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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Procesado de Alimentos de Origen Animal

PLAN DE ESTUDIOS: Ciencia y Tecnologia de los alimentos

FACULTAD: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria

ECTS: 6

CURSO: Tercero

SEMESTRE: Segundo

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: Castellano

PROFESORADO: Javier Gomez

DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO: javier.gomez@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

Tema 1. Tecnologias en la industria de alimentos de origen animal

- 1.1. Procesados térmicos.
- 1.2. Procesos culinarios.

Tema 2. Procesado industrial de carnes y productos carnicos

- 2.1.Mdsculoy carne

- 2.2. Principales especies y razas productoras de carne
- 2.3. Transporte y bienestar animal

- 2.4. Sacrificio del animal

- 2.5. Transformacion del misculo en carne

- 2.6. Atributos de calidad de la carne

- 2.7.Conservacion de la carne
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- 2.8.Ingredientes esenciales

- 2.9. Ingredientes facultativos

- 2.10. Derivados carnicos

- 2.11. Derivados carnicos tratados por calor

- 2.12. Derivados carnicos no tratados por calor
- 2.13. Aprovechamiento de subproductos

Tema 3. Procesado industrial de leche y productos lacteos.

- 3.1. Introduccion a la leche

- 3.2. Composicion quimica de la leche

- 3.3. Calidad de la leche

- 3.4. Recogida, transporte y recepcion de la leche
- 3.b. Tratamientos para destruir microorganismos
- 3.6. Conservacion por calor. Tratamiento térmico
- 3.7. Conservacion por frio

- 3.8 Nuevas tecnologias de conservacion

- 3.9. Tecnologia de las leches fermentadas

- 3.10. Tecnologia de la nata y la mantequilla

- 3.11. Tecnologja de las leches conservadas

- 3.12. Tecnologia general de los quesos

- 3.13. Tecnologia general de los helados

Tema 4. Elaboracion de productos derivados de la pesca

- 4.1. Caracteristicas tecnolégicas del pescado y mariscos
- 4.2, Captura y faenado

- 4.3. Cambios en el pescado tras la captura

- 4.4, Elaboracién de semiconservas y conservas

- 4.5. Aprovechamiento de subproductos de la pesca

- 4.6 Otros productos derivados del pescado

Tema 5. Procesado del huevo y obtencién de ovoproductos

- 5.1. Formacion del huevo

- 5.2. Estructura del huevo

- b5.3. Alteraciones mas frecuentes durante la formacién del huevo
- 5.4. Composicion quimica del huevo

- 5.5.Elhuevo en la dieta y la salud

- 5.6. Calidad del huevo

- b5.7. Normativa de comercializacion

- 5.8.Tipo de ovoproductos

Programa practico:
Elaboracion de alimentos de origen animal.

Andlisis de parametros composicionales y de calidad.

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:
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Que los estudiantes sean capaces de:

CG1 Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando vy
sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio de
la ingenieria en industrias agrarias y alimentarias.

CG2 Aplicar sus conocimientos, la comprension de estos y sus capacidades de
resolucion de problemas en el ambito de las industrias agrarias y alimentarias mediante
argumentos o procedimientos elaborados y sustentados por ellos mismos.

CG3 Desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo de nuevas
soluciones tanto en el ambito académico como laboral o profesional en el campo de la
ingenieria en industrias agrarias y alimentarias.

CG4 Identificar sus propias necesidades formativas en el area de la ingenieria
alimentaria y de organizar su propio aprendizaje con un alto grado de autonomia en todo
tipo de contextos que puedan surgir en el estudio de la ingenieria de las industrias
agrarias y alimentarias.

CG5 Liderar proyectos colectivos en el sector agroalimentario valorando las opiniones
e intereses de los diferentes integrantes del grupo.

CG6  Perseguir estandares de calidad en el ambito de las industrias agrarias y
alimentarias basados, principalmente, en un aprendizaje continuo e innovador.

CG7 Aplicar un razonamiento critico y asumir y reflexionar sobre las criticas
efectuadas hacia el propio ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola en su
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.

CG8 Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y obligaciones éticas
consustanciales a la funcidon profesional como Ingeniero Técnico Agricola en su
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias considerando, especialmente, los
principios democraticos en la relacién con los demas.

CG9 Capacidad para la preparacién previa, concepcion, redaccion y firma de
proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma, reparacién, conservacion,
demolicion, fabricacion, instalacion, montaje o explotacion de bienes muebles o
inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica
propia de la producciébn agricola y ganadera (instalaciones o edificaciones,
explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de
salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracion y/o transformacion,
conservacion, manipulacién y distribucion de productos alimentarios) y la jardineria y el
paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales ¢parques, jardines, viveros, arbolado
urbano, etc.¢, instalaciones deportivas publicas o privadas y entornos sometidos a
recuperacion paisajistica).

CG13 Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto
ambiental y de gestion de residuos de las industrias agroalimentarias explotaciones
agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.

CG14 Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias
agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o
rurales, y areas deportivas pulblicas o privadas, con conocimiento de las nuevas
tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de
marketing y comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.
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CG15 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnolégicas que permitan un
aprendizaje continuo, asi como una capacidad de adaptacién a nuevas situaciones o
entornos cambiantes.

CG16 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y
razonamiento critico.

CG17 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos,
habilidades y destrezas en los @mbitos sociales de actuacion.

CG18 Capacidad para la blsqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion
relativa a su ambito de actuacion.

CG19 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social,
ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

CG20 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

CE4  Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria y
Tecnologia de los alimentos.

CE8 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: Ingenieria y
operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Proceso en las industrias
agroalimentarias. Modelizacién y optimizacién. Gestion de la calidad y de la seguridad
alimentaria. Analisis de alimentos. Trazabilidad.

CE21 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: anatomia
animal. Fisiologia animal. Sistemas de produccion, proteccién y explotaciéon animal.
Técnicas de produccion animal. Genética y mejora animal.

CE22 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de: las bases de la
produccién animal. Instalaciones ganaderas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignatura se esperan los siguientes resultados de aprendizaje por parte de
los alumnos:

e Controlar y gestionar el procesamiento del alimento asegurando un
funcionamiento 6ptimo.

e Detectar las diferentes fases de procesamiento de productos de origen animal

e Desarrollar y describir un procesamiento completo de un alimento de origen
animal, desde la obtencibn de materia prima hasta el almacenado, la
transformacion y el envasado del producto.

e Controlar y gestionar la elaborar diferentes productos derivados de materias
primas de origen animal.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Método expositivo
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- Estudio y analisis de casos

- Resolucién de ejercicios

- Aprendizaje basado en proyectos

- Aprendizaje orientado a proyectos

- Aprendizaje cooperativo / Trabajo en grupo
- Trabajo autbnomo

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas
Clases expositivas 26
Actividades dirigidas Clases practicas 16
Seminarios y talleres 10
Actividades supervisadas Supe[visién de actividades 10
Tutorias (individual / en grupo) 4
Preparacion de clases 20
.. 2 Estudio personal y lecturas 30
AEINEER ES AETEES Elaboracién de trabajos (individual / en grupo) 10
Trabajo en campus virtual 20
Act|V|dade_§ £ Actividades de evaluacién 4

evaluacion

El primer dia de clase, el profesor proporcionara informacion mas detallada al respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos
de evaluacion:

Actividades de evaluacién Ponderacién
Evaluacién 1 Cuaderno de practicas 10%
continua 1 Elaboracion y exposicion de trabajo 15%

1 Prueba parcial 25%
Evaflil:]zcl:lon 1 Prueba final teérico practico 50 %

La calificacion del instrumento de la evaluacion final (tanto de la convocatoria
ordinaria como de la extraordinaria, segin corresponda) no podra ser inferior, en
ningln caso, a 4,0 puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y
consecuentemente poder realizar el calculo de porcentajes en la calificacion final.

La asistencia y la superacion de las practicas es obligatoria y necesaria para poder

aprobar la asignatura. En caso de no haberse superado se perdera el derecho a la
convocatoria ordinaria y extraordinaria.
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CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacion de
una prueba tedrico-practica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. El
resto de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la evaluacion
continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

Lopez Vazquez, R., y Casp Vanaclocha, A. Tecnologia de mataderos. Ediciones
Mundi Prensa. Madrid; 2004.

Carballo, B., L6pez de la Torre, G., y Madrid A. Tecnologia de la carne y los productos
carnicos. Ed Mundi Prensa. Madrid; 2001.

Rodriguez Caeiro, MJ. Elaboracién de conservas de productos de la pesca. Manual
Operativo de elaboracién de conservas y semiconservas de pescado y marisco.
Vigo. 1? ed: Ideas Propias Editorial; 2004.

Walstra, P., Geurts, T.J., Noomen, A., Jellema, A., Van Boekel, M.A.J.S. “Ciencia de la
leche y tecnologia de los productos lacteos”. Zaragoza: Editorial ACRIBIA, S.A;;
2001.

Igartua |. Procesado de la carne y el pescado. Material didactico propio de la
institucion. Santander: Universidad Europea del Atlantico; 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas
que se abordan en la asighatura.

Alais Ch. Ciencia de la leche. 12 ed. Editorial Reverté S.L.; 2003
Castello JA. Produccion de Huevos. Real Escuela de Avicultura; 2010.

Sim JS, Nakai S, Guenter W. Egg nutrition and biotechnology. Oxford University
Press; 2000.

WEBS DE REFERENCIA:

www.codexalimentarius.net: Comision del Codex Alimentarius creada por la FAO y la
OMS sobre normas alimentarias, reglamentos y otros textos relacionados: Programa
Conjunto FAO/OMS de Normas Alimentarias.

www.crchetbase.com Acceso a referencias cientificas relacionados con la ciencia de los
alimentos

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:

No aplica




