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Descricién (*)Esta disciplina tiene como objetivos el estudio de la naturaleza de la carne y las causas de su alteracién,
xeral ademas de los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su procesado,

conservacion y diversificacién

Competencias de titulacion

Cddigo

Al Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e o0s seus procesos tecnoldxicos

A2 Cofiecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoléxicos

A4 Cofiecer e comprender as propiedades fisicas e quimicas dos alimentos, asi como os procesos de analise asociados ao
establecemento das mesmas

A5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

A6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

All Conecer e comprender os aspectos culturais relacionados co procesamento e consumo de alimentos

Al2 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Al3 Capacidade para analizar alimentos

Al4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

Al5 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

A21 Capacidade para asesorar en procesos de comercializacién e distribucién de produtos

A22 Capacidade para realizar educacion alimentaria

A23 Capacidade para asesorar legal, cientifica e tecnicamente & industria alimentaria e aos consumidores

Bl Capacidade de organizacién e planificacion

B2 Capacidade de andlise e sintese

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiéns

B8 Capacidades de traballo en equipo, con cardcter multidisciplinar e en contextos tanto nacionais como internacionais

B9 Habilidades nas relaciéns interpersoais

B11 Habilidades de razoamento critico

B13 Aprendizaxe auténoma

B14 Adaptacion a novas situacions

B15 Creatividade

B16 Liderado

B17 Cohecemento doutras culturas e costumes

B18 Iniciativa e 0 espirito emprendedor

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion e Aprendizaxe
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A2
A4
A5
A6
All
Al2
Al3
Al4
Al5
A21
A22
A23
(*) Bl
B2
B3
B6
B7
B8
B9
B11
B13
B14
B15
B16
B17
B18
Contidos
Tema

(*)Unidad Il: COMPOSICION Y ESTRUCTURA DEL
MUSCULO

(¥*)Tema 2.- Estructura del musculo

Tema 3.- Composicién quimica del muisculo.

(*)Unidad I: INTRODUCCION

(*)Tema 1.- La carne y la industria carnica

(*)Unidad Ill: TRANSFORMACION DEL MUSCULO
EN CARNE

(*)Tema 4.- Transformacion del mudsculo en carne.

Tema 5.- Carnes anémalas.

(*)Unidad IV: CALIDAD

(*)Tema 6.- Calidad organoléptica de la carne.

(*)Unidad V: OPERACIONES DE OBTENCION

(*)Tema 7.- Sacrificio y Carnizacién

(*)Unidad VI: SISTEMAS DE CONSERVACION Y
PROCESADO DE LA CARNE

(*)Tema 8.- La refrigeracién de la carne.

Tema 9.- La congelacién de la carne y el almacenamiento de la carne a
congelacién. Descongelacion

Tema 10.- El envasado de la carne.

(*)Unidad VIL: TECNOLOGIA GENERAL DE
ELABORACION DE DIFERENTES PRODUCTOS
CARNICOS

(*)Tema 11.- El salazonado y el curado de las carnes.
Tema 12.- Productos carnicos curados crudos.
Tema 13.- Productos carnicos curados sometidos a tratamientos térmicos.

Tema 14.- Embutidos. Embutidos crudos no madurados y embutidos
crudos madurados.

Tema 15.- Embutidos escaldados y cocidos.

Tema 16.- Conservas carnicas. Carne reestructurada. Analogos cérnicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 30 45 75
Seminarios 15 18 33
Practicas de laboratorio 15 7.5 22.5
Presentacidns/exposiciéns 1 0.5 1.5
Saidas de estudo/practicas de campo 5 0 5
QOutros 0 0.5 0.5
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Traballos tutelados 0 10 10
Informes/memorias de practicas 0 0.5 0.5
Probas de tipo test 0 1 1
Probas de resposta curta 0 1 1

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Sesién maxistral (*) Lecciones magistrales en las que se expondran los aspectos mds importantes de la asignatura al
estudiante, con apoyo de presentaciones en Power Point, pizarra y transparencia y con material
disponible FAITIC

Seminarios Se llevaran a cabo diferentes actividades orientadas hacia temas especificos relacionados con la
Ciencia y la Tecnologia de la Carne, que permitan profundizar y complementar las lecciones
magistrales.
Se elaboraran trabajos monograficos y se trabajard en grupos sobre textos aportados por el profesor

Practicas de laboratorio (*) Se realizaran actividades donde se aplicaran las destrezas y conocimientos adquiridos en las
clases tedricas.
Bajo la supervision del profesor, los alumnos llevaran a cabo estas actividades siguiendo los
protocolos y utilizando los materiales suministrados durante las practicas. Las practicas seran
obligatorias e indispensables para superar la asignatura. Se permitird una falta siempre y cuando
esta sea justificada. Los alumnos tendran que elaborar una memoria de practicas.

Presentacidns/exposicion(*) Los alumnos elaboraran de forma individual o en grupo un trabajo sobre algun/os de los tema/s

S propuestos, que estardn en relacién con algin aspecto concreto de la asignatura. El alumno tendra
que realizar busquedas bibliograficas, recogida de informacién, redaccion, exposicion y defensa del
trabajo.

Saidas de (*) Se realizardn en la medida de lo posible vistas a Industrias cérnicas.

estudo/practicas de

campo

Outros (*) Otras actividades

Traballos tutelados (*) El alumno tendrd que realizar busquedas bibliograficas, recogida de informacién, redaccién,

exposicién y defensa del trabajo.
Se realizard un seguimiento del trabajo en tutorias.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminarios

Practicas de laboratorio

Traballos tutelados

QOutros
Avaliacion
Descricién Cualificacion
Sesidon maxistral (*)En la calificacion total se tendrd en cuenta, la asistencia a clase, la 2
participacién del alumno y la actitud.
Seminarios (*) 10
Se valorara la asistencia, la participacién y la actitud, ademas de la correcta
realizacion de todas las actividades planteadas.
Practicas de laboratorio (*)Se valorara la asistencia, la participacién, la actitud y la memoria de 3
practicas presentada
Presentaciéns/exposiciéns (*)Se valorara la presentacién de la memoria del trabajo propuesto y la 5
exposicion del mismo
QOutros (*)Se valorara la participacién en las actividades propuestas 0
Traballos tutelados (*)Se valorara la presentacién de la memoria del trabajo propuesto. 5
Informes/memorias de practicas(*)Se valorara la presentacion de la memoria de practicas 5
Probas de tipo test (*)Se realizaran una 6 dos pruebas tipo test 35
Probas de resposta curta (*)Se realizard una 6 dos pruebas de respuesta corta 35

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Recomendacions

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Tecnoloxia alimentaria/001G040V01605
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