UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: PRODUCTOS CARNICOS Codigo: 58326
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2019-20
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 4 Duracién: Primer cuatrimestre
Lenguaip;:::rltpia;ls:? Espafiol Segunda lengua: Inglés

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N

Profesor: JUSTA MARIA POVEDA COLADO - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electrénico Horario de tutoria

) ' Q. ANALITICA Y TGIA. ; ’ . . .
Marie Curie / IRICA ALIMENTOS ext 6427 |justamaria.poveda@uclim.es Jueves y viernes de 10:00-11:00
Profesor: MARIA ALMUDENA SORIANO PEREZ - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

. . Q. ANALITICA Y TGIA. . . . .
Marie Curie ALIMENTOS 926 051925 |almudena.soriano@uclm.es Lunesy jueves 11:00-12:00h

2. REQUISITOS PREVIOS

Se recomienda que el alumno posea conocimientos generales acerca de: la composicion fisico-quimica, las propiedades sensoriales, la microbiologia, el
control de calidad y la tecnologia de los alimentos.

Por tanto, es conveniente que el estudiante haya superado la mayoria o la totalidad de las asignaturas de los tres primeros cursos del Grado.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La asignatura esta incluida dentro de la materia Industrias Alimentarias | perteneciente al Médulo de Tecnologia de los Alimentos del plan de estudios del
Grado.

Al cursar esta asignatura se pretende que el alumno profundice en su conocimiento acerca de la Industria Carnica. Abarcando desde la tecnologia de sacrificio
de los principales animales de abasto hasta los procedimientos de elaboracion de los diferentes productos carnicos. Por otro lado, el alumno conocera los
procesos quimicos y bioquimicos de transformacién del misculo en carne, la composiciéon quimica y las caracteristicas tecnolégicas y sensoriales de la carne y
de los principales productos carnicos. Sin olvidar el control de calidad que se realiza en este tipo de industrias.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Caédigo Descripcion
Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para

CB03 ) L . N, -
emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CBO5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un
alto grado de autonomia

£05 Conocer la composicion, las propiedades fisico-quimicas, el valor nutritivo y las propiedades funcionales y sensoriales de los
alimentos.

E06 Conocer y manejar las técnicas de andlisis de alimentos.

E09 Conocer, optimizar y controlar los sistemas de elaboracién de alimentos y los procesos de conservacion.

E11 Capacitar al alumno para que pueda evaluar los efectos del procesado sobre los componentes y propiedades de los alimentos.

E19 Conocer los fundamentos de los sistemas de calidad y trazabilidad llevar a cabo su implantacién, asi como evaluar y controlar la
calidad alimentaria.

co7 Poseer capacidad de organizacién y planificacion, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer

capacidad de resolucién de problemas especificos del &mbito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Capacitar al alumno para que pueda determinar los efectos de los procesos tecnolégicos sobre la composicién de dichos alimentos.

Adquirir habilidad en la realizacién de las principales determinaciones fisico-quimicas en los alimentos (grasas comestibles, uva y vino, productos lacteos y
productos carnicos).

Adquirir conocimientos basicos y aplicados acerca de los compuestos quimicos mayoritarios y minoritarios con influencia en las propiedades organolépticas
(color, olor, sabor, textura), o relacionados con procesos tecnolégicos o de inestabilidad de los distintos alimentos estudiados.

Tener conocimientos acerca del control de calidad y los mecanismos que garanticen la trazabilidad para los productos carnicos, lacteos, vino, grasas y aceites.
Profundizar en el conocimiento de las propiedades fisico-quimicas, nutricionales y funcionales de los productos carnicos, lacteos, vino, grasas y aceites.
Instruir al alumno para la deteccién de los origenes de defectos de los alimentos procesados y su posible prevencién o correccion.



Resultados adicionales

Conocer la tecnologia del sacrificio de los animales y el disefio de las lineas de sacrificio para ganado porcino, vacuno, ovino y aves

Identificar la estructura del musculo estriado, componente mayoritario de la carne, asi como su composicién quimica y valor nutritivo

Conocer la transformacién del misculo en carne, su influencia sobre la calidad y anomalias provocadas por factores ante y post mortem.

Identificar los parametros que definen la calidad de la carne, conocer su metodologia de andlisis y definir las propiedades tecnolégicas que determinan la
funcionalidad de la carne a la hora de su transformacion.

Conocer los distintos tipos de productos carnicos, asi como la funcién de los ingredientes y aditivos que participan en la formulacién de los mismos.
Conocer la tecnologia de elaboracién de los distintos tipos de productos carnicos: crudos curados, ahumados, cocidos, escaldados, etc

Adquirir conocimientos sobre la higiene y el control de calidad realizados en la industria carnica

6. TEMARIO

Tema 1: Introduccion

Tema 2: Tecnologia del sacrificio

Tema 3: Conversion del musculo en carne

Tema 4: Propiedades tecnoldgicas y organolépticas de la carne

Tema 5: Fundamentos de conservacion de la carne. Clasificacion productos carnicos

Tema 6: Ingredientes y aditivos

Tema 7: Productos carnicos frescos

Tema 8: Productos carnicos crudo-curados I. Productos sin integridad anatomica: embutidos fermentados y no fermentados
Tema 9: Productos carnicos crudo-curados Il. Productos con integridad anatomica: jamones y paletas curadas

Tema 10: Productos carnicos ahumados

Tema 11: Productos carnicos tratados por el calor I. Productos cocidos con integridad anatomica: jamon y paleta cocida
Tema 12: Productos carnicos tratados por el calor Il. Emulsiones carnicas.

Tema 13: Envasado de la carne y de los productos carnicos.

Tema 14: Control de calidad en la industria carnica

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

La asigantura se ha dividido en 5 bloques docentes, que siguen un orden légico de aprendizaje:

BLOQUE I. INTRODUCCION (Tema 1)

BLOQUE II. TECNOLOGIA DEL SACRIFICIO (Tema 2)

BLOQUE lll. ESTRUCTURA, COMPOSICION QUIMICA, PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS Y TECNOLOGICAS DE LA CARNE (Temas 3y 4)
BLOQUE IV. TECNOLOGIA DE ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS (Temas 5-13)

BLOQUE V. CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA CARNICA (Tema 14)

De esta manera el alumno puede seguir el programa con una mayor claridad, resultdindo mas facil la consulta de la bibliografia mas adecuada en cada caso.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos [ECTS |Horas|Ev|Ob|Rec|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion 132 asl sl Nl s

[PRESENCIAL] magistral
Practicas de laboratorio -
[PRESENGIAL] Practicas 0.8 20| S| S| N

Elaboracién de memorias de
Practicas [AUTONOMA]

Elaboracion de informes o trabajos

Trabajo en grupo 0.28 7/ S| S| S

[AUTONOMA] Trabajo en grupo 0.28 7/ S| N N
Resolucién de problemas o casos -
[PRESENGIAL] Seminarios 0.04 1 S| N| N
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |Tutorias grupales 0.04 1N - -
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién 0.12 3/ S| S S
Estudio o preparacion de pruebas . .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 3.12 78] S| N| S
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.32 Horas totales de trabajo presencial: 58
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.68 Horas totales de trabajo autonomo: 92

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria
Rec: Actividad formativa recuperable

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Valoraciones

. na Estudiante Estud. Aoy
Sistema de evaluacion . . Descripcion
presencial semipres.

La ensefianza tedrica se evaluard mediante examenes
Prueba 70.00% 0.00% escritos. Los alumnos dispondran de las convocatorias
oficiales ordinaria y extraordinaria.

Las préacticas de laboratorio se evaluaran teniendo en cuenta




Realizacién de practicas en laboratorio 20.00% 0.00% la iact.itud del alumno durantg las mismas,.el c’uaderno de
practicas cuando sea requerido, y se realizard un examen
escrito.

La resolucién del problema/caso sera evaluada teniendo en

Resolucién de problemas o casos 10.00% 0.00% cuenta el portafolios entregado por el alumno y la defensa oral
del mismo cuando se considere conveniente realizarla.

Total:) 100.00% 0.00%

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas

Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion

Carballo Garcia, Berta Maria Manual (.je bioguimica y AIMad“d 84-87440-09-6 1991
tecnologia de la carne Vicente

) ) Fabricaciéon de embutidos : -

Essien, Effiong L . Acribia 84-200-1054-5 2005
principios y practica

Hui, Yiu H. Ciencia y tecnologia de la carne  Limusa 968-18-6549-9 2006

Lawrie, R.A. Ciencia de la carne Acribia 84-200-0856-7 1998

Price, J.F. Clenciadelacameydelos g 84-200-0386-7 1994
productos carnicos

Richardson, R. I. Ciencia de la carne de ave Acribia 84-200-0944-X 2001

Varnam, Alan H. game y productos GaMIcos : iy 84-200-0847-8 1998

tecnologia, quimica y microbiol
Tecnologia del jamén ibérico : de

cientificos y tecnolégicos : perspec

Ventanas, J. R L Mundi-Prensa 84-7114-944-3 2001
los sistemas tradicionales

Warriss, P. D. Ciencia de la carne Acribia 84-200-1005-7 2003

Wirth, F. Tecnologia de los embufidos iy 84-200-0723-4 1992
escaldados
Preparacion, fabricacion y

YAGUE GIL, Angel defectos de los embutidos Ayala 84-87269-07-9 1992
curados

Bello Gutiérrez, José Jamon curado : aspectos Diaz de Santos 978-84-7978-884-1 2008




