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1. Situacidn |/ Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacion

1.2 Relacién con otras materias

Comparte fundamentos bioquimicos con Biologia y Quimica

1.3 Prerrequisitos
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2. Competencias

2.1 Generales

Se abordaran las competencias generales (G1 a G27) y muy particularmente:

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar

G4 Ser capaz de organizar y planificar

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no
expertas

G15 Demostrar un razonamiento critico

2.2 Especificas

Conocimientos adecuados y capacidad para desarrollar y aplicar tecnologia propia en:

F1: Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por
objeto la construccion, reforma, reparacion, conservacién, demolicidn, fabricacion, instalacion,
montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas

gueden comprendidos en la técnica propia de la produccién 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, manipulacion y distribucién 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).

F6: 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 publicas o

privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y
certificacion y las técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas

cultivadas.

F10: Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de

actuacion.

3. Obijetivos

Se espera que el alumno sea capaz de:

- Utilizar los fundamentos bésicos de la industria carnica

- Diferenciar los tipos de tijdo muscular

- Definir las funciones animales y etapas productivas

- Conocer los fundamentos del proceso de sacificio y de la maduracién de la carne

- Conocer los fundamentos de la conservacion de las carnes frescas y los productos carnicos
— Conocer los principales productos carnicos, materias primas, subproductos y aditivos
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4. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES horas ACTIVIDADES NO PRESENCIALES horas
Clases tedrico-practicas (T/M) 14 Estudio y trabajo auténomo individual 30
Clases practicas de aula (A) 2 Estudio y trabajo auténomo grupal 15
Clases practicas laboratorio (L) 0
Précticas de campo 10
Seminarios (S) 4
Tutorias grupales (TG)

Evaluacién
Total presencial 30 Total no presencial 45
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5. Bloques tematicos

Bloque 1 Fundamentos

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacion

b. Obijetivos de aprendizaje

Se espera que el alumno sea capaz de:

- Utilizar los fundamentos basicos de la industria carnica

- Diferenciar los tipos de tijdo muscular

- Definir las funciones animales y etapas productivas

- Conocer los fundamentos del proceso de sacificio y de la maduracion de la carne

— Conocer los fundamentos de la conservacion de las carnes frescas y los productos carnicos
— Conocer los principales productos carnicos, materias primas, subproductos y aditivos

c. Contenidos

1. Introduccién

El sector cérnico. Factores que limitan el consumo de carne. Analisis DAFO de los productos carnicos

2. La fibra muscular
Tipos de Fibras Musculares Esqueléticas. Estructura de la Miofibrilla. Estructura de los Miofilamentos.

3. Transformacion del musculo en carne

Tejido graso. Crecimiento. Rigor mortis. Maduracion

d. Métodos docentes

Clases tedricas

Practicas de aula

Elaboracién de informes de practicas

Précticas de campo

Documentacién

Trabajo en grupo

Preparacién y elaboracion de trabajos en grupo
Exposicién de trabajos de los alumnos

Conferencias invitadas

e. Plan de trabajo
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Un tema cada dos semanas.
Visita a una fabrica.

Un trabajo en grupo y uno individual.

f. Evaluacion

Examen liberador de materia del primer bloque

Examen final con segundo bloque.

g. Bibliografia basica

Autor Warris, P. D.

Titulo Meat science : an introductory text / P. D. Warris
Publicac New York : CABI Publications, Cop. 2000

Descr. Fisica IX, 310 p. :il. ; 25 cm.

ISBN 0851994245

h. Bibliografia complementaria

i. Recursos hecesarios

Se realizaran actividades que implicaran el sacrificio y despiece de animales de abasto en presencia de los
alumnos, por lo que se exigira tolerancia y respeto hacia los trabajadores.
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Bloque 2 Industria

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacion

b. Obijetivos de aprendizaje

c. Contenidos

4. El matadero y la sala de despiece

Elementos. Normativa.

5: Conservacion de las carnes frescas

La materia prima. Métodos. Tejido graso. Crecimiento. Rigor mortis. Maduracion

6. Productos carnicos, materias primas y aditivos

Cadigos E. Sal, niratos, nitritos. Ascorbatos. Fosfatos. Azucares. Almidén. Espesantes

7: Otros productos carnicos. Subproductos

e. Plan de trabajo

Un tema cada dos semanas.
Visita a una fabrica.

Un trabajo en grupo por cada bloque.

f. Evaluacion

Examen final con segundo bloque.

__g. Bibliografia basica

Autor Rodriguez Rebollo, Manuel

Titulo Manual de industrias carnicas. II

Publicac [Madrid] : Publicaciones Técnicas Alimentarias: Carnica 2000, 2000
Descr. Fisica XI, 444 p. : il. col. ; 28 cm

ISBN 8492349255

Autor Rafael Lépez Vazquez, Ana Casp Vanaclocha
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Titulo Tecnologia de mataderos
Publicac Madrid : Mundi-Prensa, 2004
Descr. Fisica 430 p. :il. ; 24 cm

ISBN 84-8476-164-9

Clasificacion 637.513

h. Bibliografia complementaria

GRACEY, J.F. (2001). "Mataderos industriales; tecnologia y funcionamiento". Acribia. Zaragoza.

VARNAM, A.y SUTHERLAND, J. (1998). "Carne y productos carnicos. Tecnologia, quimica y microbiologia".

Acribia. Zaragoza.

i. Recursos necesarios
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6. Temporalizacién (por bloques tematicos)

& PERIODO PREVISTO DE
BLOQUE TEMATICO CARGA ECTS DESARROLLO
Bloque 1 15 Semanas 1 a5
Bloque 2 15 Semana 6 a 14

7. Sistema de calificaciones — Tabla resumen

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL

Examen final: definiciones y preguntas Bloques Unico
60%

cortas, mas presentacion.

Un resumen de cada practica, charla invitada y|

Pruebas para evaluar competencias| .
practica de campo

relacionadas con la aplicacion de| 20%

técnicas: guiones de practicas

Dos trabajos, individual y en grupo, centrados en

Pruebas para evaluar otras, ) :
secciones del temario

competencias profesionales, sociales y| 20%

personales: trabajos en grupo

Consideraciones finales

Las competencias G2 “Saber y aplicar los conocimientos en la practica” y G3 “Ser capaz de analizar y
sintetizar” se evaluara en el exdmen de teoria.

Las competencias G4 “Ser capaz de organizar y planificar”’, G5 “Ser capaz de comunicarse de forma oral y
escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas” y G15 “Demostrar un razonamiento
critico”, se evaluard mediante la entrega y presentacion oral del trabajo escrito.

Se penalizara la copia literal de materiales ajenos en los trabajos.
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