UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: INDUSTRIAS DERIVADAS DE PRODUCTOS ANIMALES Cddigo: 60426
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 379 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (AB) Curso académico: 2020-21
Centro: 601 - ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRONOMICA Y Grupo(s): 10
DE MONTES Y BIOTECNOLOG
Curso: 3 Duracion: C2
Lengua principal de Espaiiol Segunda lengua:

imparticion:
Uso docente de

otras lenguas: Inglés English Friendly: N
Pagina web: https://campusvirtual.uclm.es Bilinglie: N
Profesor: MARIA ISABEL BERRUGA FERNANDEZ - Grupo(s): 10
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
IDR. Despacho planta [CIENCIA Y TECNOLOGIA . LyM:9.00a 11.00 J:16.00 a 18.00 Solicitar
baja AGROFORESTAL Y GENETICA (767299363  Imariaisabel.berruga@ucim.es previamente cita por e-mail
Profesor: ANA MARIA MOLINA CASANOVA - Grupo(s): 10
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria
ﬁlﬁrgﬁ'nfg'gi-?ﬁiﬁ”ﬁlﬁf&'? CIENCIA Y TECNOLOGIA 625052914 |anamolina@uoimes |-Unes: 16:00-18:00 h Martes y jueves: 9:30 -
) I AGROFORESTAL Y GENETICA ' ’ 11:30 h

Produccién Animal
Profesor: HERMINIA VERGARA PEREZ - Grupo(s): 10

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
ETSIAMB-Edificio: Manuel Alonso

Pefa. Planta baja -Seminario de
Produccion Animal

CIENCIA Y TECNOLOGIA

AGROFORESTAL Y GENETICA 926053168 |herminia.vergara@uclm.es Ly V:9 a 12 Catedratica de Universidad

2. REQUISITOS PREVIOS

No se requieren conocimientos previos, pero es conveniente haber cursado la asignatura Bases de la Produccion Animal de primer curso de la titulacién.

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

3.1. Aportacion de la asignatura al plan de estudios:

Industrias derivadas de los productos animales (IDPA) es una de las asignaturas obligatorias de formacién de tecnologia especifica que pertenece a la rama del
conocimiento de Produccién Animal. Esta asignatura se imparte a lo largo del primer cuatrimestre del tercer afio y tiene por objeto el estudio del producto, es
decir, del resultado final de la aplicacién de todos los conocimientos adquiridos en las materias de produccién animal. Aborda cada producto de origen animal
con el fin de conocer su importancia econémica y nutritiva, su obtencién mediante sistemas y practicas que garanticen el bienestar animal, cual es su
composicion y qué factores se deben controlar para obtener un producto de calidad y a niveles productivos rentables, cuél es la normativa vigente a la cual esta
sujeta su produccién, aspectos relacionados con la trazabilidad y el etiquetado de los mismos, y su comercializacién.

3.2. Relacion con otras materias:

En relacién con otras asignaturas del area de Produccién Animal, y atendiendo exclusivamente a aquellas que el alumno debe cursar obligatoriamente y que
se imparten en la ETSIAM de Albacete, la asignatura esta relacionada con Bases de la Produccién Animal (obligatoria comin a la rama Agricola de primer
curso), que incluye nociones basicas sobre aspectos reproductivos, nutritivos, de alimentacién, genética, o patologia e higiene animal; ya que en definitiva la
produccién animal tiene como fin dltimo la obtencién de productos que ofrezcan un servicio al hombre.

Centrandonos mas en los contenidos, IDPA se relaciona también con las asignaturas de formacién basica Quimicay comunes a la rama agricola Genética y
aplicacion a la ingenieria, y las asignaturas de tecnologia especifica en la mencién de Industrias Agrarias y Alimentarias Bases Tecnoldgicas de las Industrias
Agroalimentarias, Operaciones Basicas | y Il, Microbiologia, Higiene y Seguridad de los Alimentos, Quimica y Bioquimica de los Productos Agroalimentarios, y
Control de Calidad de los Productos Agrarios. Tiene ademas su equivalente en lo que respecta a los productos de origen vegetal en la asignatura Industrias
Derivadas de los Productos Vegetalesque se cursa en el primer cuatrimestre del cuarto afio. Esta asignatura se puede complementar cursando la asignatura
optativa de mencién Tecnologia y Calidad de los Alimentos de Origen Animal.

3.3. Relacién con la profesion:

Esta asignatura permite al titulado conocer la naturaleza de la carne, la leche, los huevos y la miel, los principios fundamentales de su procesado, las técnicas
para su control, asi como las posibilidades de mejora para su consumo. Capacita profesionalmente a los graduados para el desarrollo de actividades en las
que estén implicados los alimentos de origen animal y la actuacién al servicio de todos los agentes (desde el productor, pasando por la industria alimentaria, la
de distribucién y comercializacién, y por Gltimo los consumidores) que integran la cadena productiva.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Cadigo Descripcion

E47 Tecnologia de alimentos

E50 Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria



E51 Andlisis de alimentos

E52 Trazabilidad

GO03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go4 Capacidad de andlisis y sintesis

G05 Capacidad de organizacion y planificacion

Go06 Capacidad de gestion de la informacion

Go7 Resolucién de problemas

G08 Toma de decisiones

G10 Trabajo en equipo

Gi14 Aprendizaje auténomo

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G22 Conocimientos basicos de la profesién

G23 Capacidad para comunicarse con personas no expertas

G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.
G33 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del
entorno humano y natural.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Describir los sectores productivos relacionados con los productos de origen animal

Conocer el fundamento de la sintesis y obtencién de los distintos alimentos de origen animal

Conocer la calidad fisico-quimica, organoléptica y microbiolégica y los métodos adecuados para analizar dichas caracteristicas.

Caracterizar la composicion y caracteristicas nutricionales de las materias primas animales

Identificar los factores de variacién que afectan a la produccién y calidad de los productos de origen animal.

Aplicar procesos tecnoldgicos adecuados para la obtencién de los principales productos derivados de la transformacion de alimentos de origen animal.
Asesorar legal, cientifica y técnicamente al productor, a la industria alimentaria y a los consumidores sobre aspectos relacionados con los alimentos de origen
animal.

Resultados adicionales

1. Interpretar y referir cudles son los condicionantes legales, econémicos y sociales que influyen en la evolucién de cada uno de los sectores productivos de los
alimentos de origen animal.

2. Describir los mecanismos de sintesis y obtenciéon de los distintos alimentos de origen animal

3. Desarrollar las fases de un proceso productivo: escoger la materia prima, elegir la técnica de produccién y utilizar la metodologia de control adecuado.

4. Adquirir la capacidad de utilizacién de las nuevas tecnologias, la comunicacion verbal, la expresién escrita y de trabajo en equipo frente a todos los agentes
de la cadena agroalimentaria.

6. TEMARIO

Tema 1: Leche y derivados lacteos

Tema 2: Carne

Tema 3: Huevos y ovoproductos

Tema 4: Miel y productos apicolas

Tema 5: Comun: visitas a industrias agroalimentarias, Seminario teérico y Trabajo competitivo

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

Para cada producto de origen animal (temas 1 a 5) se estudiaran los siguientes contenidos aprobados en la memoria verificada de la titulacion:
- Situacion y problematica de los diferentes sectores relacionados con los alimentos de origen animal.

- Sintesis y formacién de los productos de origen animal.

- Composicion de los productos de origen animal.

- Caracteristicas nutricionales, organolépticas y sanitarias de los productos de origen animal.

- Factores que afectan a la calidad de los productos de origen animal.

- Métodos para el analisis de los productos de origen animal.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias

Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion

anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion E47 E50 E51 E52 G04 G22 L . e
[PRESENCIAL] magistral G23 G33 G34 1.28 32| S| NLeccién magistral participativa
Ensefianza presencial (Précticas) E47 E50 E51 E52 G04 G06 Desarrollo de actividades en el

P Practicas G07 G08 G10 G21 G22 G31 0.8 20| S| N|laboratorio, asi como visitas técnicas

[PRESENCIAL] : ) . .

G33 G34 a industrias alimentarias

Elaboracién de trabajos o ejercicios

E47 E50 E51 E52 GO3 G04 . .
realizados en grupo que deberan ser

Elaboracién de informes o trabajos

[AUTONOMA] Trabajo auténomo G06 G08 G10 G14 G22 G33 0.4 10| S entregados en las fechas
G34 .
establecidas o presentados en clase
Talleres o seminarios E47 E50 E51 E52 G04 G08 Conferencia de un especialista en

=z

[PRESENCIAL] Trabajo dirigido o tutorizado 0.1 25/ 8



G21-G22 G23-G33-G34 prnrhmlnc de nrigar\ nnima|
L ) e E47 E50 E51 E52 GO3 G04 o
Presentacion de trabajos o temas |Presentacién individual de GO6 GO7 GO8 G10 G14 G21 04 25| s Exposicion de resultados de
[PRESENCIAL] trabajos, comentarios e informes G22 G23 G33 G34 practicas y presentacion de posters
. L E47 E50 E51 E52 G04 GO5 ) . . .
Estud]o 0 preparacion de pruebas Trabajo autsnomo GO7 GO8 G14 G21 G22 G33 3.2 8ol s Estudlo de contenidos impartidos en
[AUTONOMA] Ga4 la asignatura
Pruebas de progreso Pruebas de evaluacién E47 E50 ES1 E52 GO3 Go4 0.12 3/ S| N R:)alll':glch?;?xjr;;n::si?rollo de
[PRESENCIAL] GO6 GO7 GO8 G10 G33 G34| - progr 9
la asignatura
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. . Evaluacion |Evaluacion no s
Sistema de evaluacion . .. |Descripcion
continua continua

Para valorar las practicas, ademas de asistir a las mismas se
debera presentar el cuaderno de practicas cumplimentado
Se evaluara el contenido, la presentacién y la defensa oral en
grupos de 2 alumnos.

- Para hacer media entre las diferentes partes de la asignatura,
éstas tendran que tener una nota minima de 4.0 en las pruebas
de progreso. En caso de no tener esta puntuacion (<4,0) o si al
hacer media no se obtuviera un 5,0, el alumno debera
presentarse al examen ordinario de junio con los médulos no
aprobados.

Dependiendo del médulo se realizaran una o dos pruebas de
progreso/ médulo. Sera avisado con antelacion tanto la fecha
de la prueba como el tipo de examen (preguntas a desarrollar,
preguntas con respuesta multiple, preguntas cortas o un
combinado).

-La nota final tendré en cuenta todas las actividades
realizadas.

- Cuando la nota media ponderada sea <5 puntos el alumno se
podra examinar Unicamente de aquellos médulos que tenga
suspensos en el mismo dia que se lleve a cabo la prueba final
ordinaria, de acuerdo con el calendario de examenes del
centro.

- La nota final de la asignatura sera una media ponderada en
funcién de la carga impartida en cada médulo (2,5 Leche y
derivados; 2,5 Carne y miel, 1 huevos).

En la nota se tendra en cuenta si han realizado alguna de las
actividades presenciales (asistencia a practicas, presentacion
oral de temas.)

Realizacién de practicas en laboratorio 15.00% 0.00%

Presentacion oral de temas 10.00% 0.00%

Pruebas de progreso 70.00% 100.00%

La asistencia al viaje de practicas asi como la participaciéon en

Valoracién de la participacion con aprovechamiento en clase [5.00% 0.00% - ) .
actividades desarrolladas en la asignaturas seran valoradas

Total:) 100.00% 100.00%
* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
La nota final tendrd en cuenta todas las actividades realizadas.
- Cuando la nota media ponderada sea <5 puntos en las pruebas de progreso, el alumno se podra examinar Unicamente de aquellos médulos que tenga
suspensos en el mismo dia que se lleve a cabo la prueba final ordinaria, de acuerdo con el calendario de examenes del centro.
- La nota minima de las pruebas de progreso para poder hacer media sera de 4.
- La nota final de la asignatura sera una media ponderada en funcién de la carga impartida en cada médulo, en este caso Leche y Derivados Lacteos 2,5
ECTS; Carne y Miel 2,5 ECTS y Huevos 1 ECTS.
Evaluacion no continua:
La nota final de la asignatura serd una media ponderada en funcién de la carga impartida en cada médulo, en este caso Leche y Derivados Lacteos 2,5
ECTS; Carne y Miel 2,5 ECTS y Huevos 1 ECTS.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:
En la convocatoria extraordinaria los alumnos presenciales y los que no puede asistir con regularidad a las actividades presenciales (<50%) seran evaluados
mediante la Prueba final que incluye todos los contenidos de la asignatura.
Para esta convocatoria no se guardan las notas de las pruebas de progreso que hubieran aprobado en la convocatoria ordinaria.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:
Las mismas que en la convocatoria extraordinaria

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL
No asignables a temas




Horas Suma horas

Tema 1 (de 5): Leche y derivados lacteos

Actividades formativas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral]
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas]
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo]
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado]
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo]
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion]
Periodo temporal: 1/02/2021- 14/05/2021

Grupo 10:

Inicio del tema: 01-02-2021

Grupo 11:

Inicio del tema: 01-02-2021

Horas
12

33
1.25

Fin del tema: 19-03-2021

Fin del tema: 19-03-2021

Comentario: El alumno encontrard méas informacién y documentacién de apoyo al estudio y preparacién de este tema en la plataforma Campus Virtual

Tema 2 (de 5): Carne

Actividades formativas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral]
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas]
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo]
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado]
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo]
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion]
Periodo temporal: 01/02/2021- 14/05/2021

Grupo 10:

Inicio del tema: 19-04-2021

Grupo 11:

Inicio del tema: 19-04-2021

Horas
9

8

1

1

28

.75

Fin del tema: 14-05-2021

Fin del tema: 14-05-2021

Tema 3 (de 5): Huevos y ovoproductos

Actividades formativas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral]
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas]
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo]
Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado]
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo]
Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion]
Periodo temporal: 01/02/2021- 14/05/2021

Grupo 10:

Inicio del tema: 23/04/2019

Grupo 11:

Inicio del tema: 23/04/2019

Horas
8

4

1

5

13

5

Fin del tema: 05/05/2019

Fin del tema: 05/05/2019

Tema 4 (de 5): Miel y productos apicolas

Actividades formativas

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral]
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo]

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion]

Periodo temporal: 01/02/2021- 14/05/2021

Grupo 10:

Inicio del tema:

Grupo 11:

Inicio del tema:

Horas
3
5
5

Fin del tema: 14-05-2021

Fin del tema: 14-05-2021

Tema 5 (de 5): Comun: visitas a industrias agroalimentarias, Seminario tedrico y Trabajo competitivo

Actividades formativas

Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo]

Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes]
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo]

Periodo temporal: 29/01/2018- 16/05/2019

Horas
7

25

1

Grupo 10:

Inicio del tema: 13/05/2019 Fin del tema: 16/05/2019
Grupo 11:

Inicio del tema: 13/05/2019 Fin del tema: 16/05/2019
Actividad global

Actividades formativas

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion]

Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas]

Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo]

Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral]

Talleres o seminarios [PRESENCIAL][Trabajo dirigido o tutorizado]

Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Presentacién individual de trabajos, comentarios e informes]
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo]

Suma horas
3
20
10
32
25
25
80
Total horas: 150




10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion
Sauveur B. Elhuevo para consumo:bases o ensa 84-7114-452-2 1993
productivas
Warris P.D. Ciencia de la carne Acribia 84-200-1005-7 2003
Fuquay J.W. Encyclopedia of dairy sciences Elsevier 978-0-12-374407-4 2011
Ordofiez J.A. Tecnologia de los alimentos Sintesis 84-7738-577-0 2010
Ed. Instituto de
Instituto de estudios del huevo El libro del huevo estudios del 84-607-3084-0O
huevo
Jensen, Devine, Dikerman Encyclopedia of meat science 2004
Walstra P. Ciencia de la leche y tecnologia i, 842000961X 2001
de los productos lacteos
Chandan R.C., Kilara A., Shah Dairy processing and quality Wiley Blackwell, 978-1-118-81031-6 2016
N.P. assurance /




