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

conservacion y diversificacion

Competencias

Cddigo

Bl Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais

B11l Habilidades de razonamento critico

B14 Adaptacion as novas situaciones

B15 Creatividade

B16 Liderazgo

B18 Iniciativa e espiritu emprendedor

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y biolégicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.

C4 Conocer y comprender las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos, asi como los procesos de analisis
asociados al establecimientos de las mismas.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos

C23 Capacidad para realizar educacién alimentaria

C24 Capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los consumidores

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Paxina 1 de 5



RAL: Que o alumno sexa capaz de analizar unha situacién nunha industria carnica, sexa capaz de Bl C12
tomar decisidns e de resolver problemas con iniciativa e creatividade e ademais sexa capaz de B2 Cl14
transmitir esas decisions ou soluciéns aos demais B6 C15
B7 C19
B8 Cc21
B11l Cc23
B14 C24
B15
B16
B18
RA2: Que cofieza a estrutura e composicién quimica do tecido muscular *estriado dos animais de Cl
abasto, en especial aquelas estruturas, compostos, peculiaridades, etc., que influirdn nos atributos C4
de calidade da carne nuns casos e que serviran de fundamento & elaboracién de determinados Cé
produtos *carnicos noutros. C19
RA3: Que comprenda o proceso de transformacién do musculo en carne, os fenémenos fisicos, Cl
fisico-quimicos e puramente quimicos que tefien lugar nesta etapa e a influencia do Cc4
desenvolvemento destes fendmenos nas caracteristicas e atributos de calidade do produto final. C23
RA4: Que cofieza os parametros de calidade tanto organoléptica como composicional e hixiénica Cl
da carne e os factores dos que estes dependen. Cc4
Cla
C19
C21
C23
C24
RA5: Que saiba cales son os métodos de conservacién mais utilizados na carne fresca. B6 C6
B7 C12
Ci14
C15
C19
C21
C23
C24
RA6: Que cofieza, asi mesmo, os diferentes produtos carnicos, as stas formulaciéns e tecnoloxias Bl C6
de elaboracién, asi como os defectos e alteraciéons mais comuns en cada un deles. B2 C12
B6 Cl4
B7 C15
B8 C19
B1ll C21
Bl14 Cc23
B15 C24
B16
B18
Contidos
Tema
Unidade I: INTRODUCION Tema 1.- A carne e a industria carnica

Unidade II: COMPOSICION E ESTRUTURA DO Tema 2.- Estrutura do musculo
MUSCULO
Tema 3.- Composicién quimica do musculo.

Unidade Ill: TRANSFORMACION DO MUSCULO EN Tema 4.- Transformacién do musculo en carne.
CARNE
Tema 5.- Carnes anémalas.

Unidade IV: CALIDADE Tema 6.- Calidade organoléptica da carne.

Unidade V: OPERACIONS DE OBTENCION Tema 7.- Sacrificio e Carnizacion

Unidade VI: SISTEMAS DE CONSERVACION E Tema 8.- A refrixeracion da carne.
PROCESADO DA CARNE

Tema 9.- A conxelacion da carne e o almacenamento da carne a

conxelacién. Descongelacion

Tema 10.- O envasado da carne.
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Unidade VII:,TECNOLOXI'A XERAL DE Tema 11.- O salazonado e o curado das carnes.
ELABORACION DE DIFERENTES PRODUTOS
CARNICOS Tema 12.- Produtos carnicos curados crus.
Tema 13.- Produtos carnicos curados sometidos a tratamentos térmicos.

Tema 14.- Embutidos. Embutidos crus non madurados e embutidos crus
madurados.

Tema 15.- Embutidos escaldados e cocidos.

Tema 16.- Conservas carnicas. Carne reestruturada. Analogos carnicos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesion maxistral 28 44.8 72.8
Seminarios 14 19.6 33.6
Practicas de laboratorio 14 7 21
Presentacidns/exposiciéns 1 0.5 1.5
Saidas de estudo/practicas de campo 5 0 5
Outros 0 0.6 0.6
Traballos tutelados 0 13 13
Informes/memorias de practicas 0 0.5 0.5
Probas de tipo test 0 1 1
Probas de resposta curta 0 1 1

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricion
Sesidn maxistral Leccidéns maxistrais nas que se exporan os aspectos mais importantes da materia ao estudante, con
apoio de presentacidns en Power Point, lousa e transparencia e con material dispofible 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 Realizdsense actividades onde se aplicardn as destrezas e cofiecementos adquiridos nas clases
tedricas.
Baixo a supervisién do profesor, os alumnos levaran a cabo estas actividades seqguindo os protocolos
e utilizando os materiais fornecidos durante as practicas. As practicas seran obrigatorias e
indispensables para superar a materia. Permitirase unha falta a condicién de que esta sexa
xustificada. Os alumnos terdn que elaborar unha memoria de practicas.
Presentaciéns/exposicionOs alumnos elaborardn de forma individual ou en grupo un traballo sobre algin/vos de o tema/s

S propostos, que estaran en relacién con algun aspecto concreto da materia. O alumno terd que
realizar procuras bibliogréficas, recollida de informacidn, redaccién, exposicién e defensa do
traballo.

Saidas de Realizaranse na medida do posible visitas a Industrias carnicas.

estudo/practicas de

campo

Outros Outras actividades

Traballos tutelados 0 alumno tera que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e

defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en tutorias.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminarios Nas clases maxistrais, practicas, seminarios e tutorias atenderanse as cuestiéns e problemas que
se poidan expor en relacién & materia.

Practicas de laboratorio Nas clases maxistrais, practicas, seminarios e tutorias atenderanse as cuestiéns e problemas que
se poidan expor en relacién & materia.

Traballos tutelados Nas clases maxistrais, practicas, seminarios e tutorias atenderanse as cuestions e problemas que
se poidan expor en relacién & materia.

Outros Nas clases maxistrais, practicas, seminarios e tutorias atenderanse as cuestions e problemas que
se poidan expor en relaciéon & materia.
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Avaliacion

Descricién Cualificaciéon  Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Na cualificacidn total terase en conta, a asistencia a clase, 2 B6 C1
a participacion do alumno e a actitude. B7 C4
Ccé6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Seminarios 10 Bl C12
Valorarase a asistencia, a participacién e a actitude, B2 Cl14
ademais da correcta realizacién de todas as actividades B6 C15
expostas. B7 C19
B8 Cc21
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B1l C23
B14
B15
B16
B18
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a participacién, a actitude 3 B6 C12
B7 Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B8 C15
B14 Cc21
B15 Cc23
B16 C24
B18
Presentacidns/exposiciéns Valorarase a presentacién da memoria do traballo proposto 5 B8
e a exposicion do mesmo B1l
B15
B18
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6
Traballos tutelados Valorarase a presentacion da memoria do traballo 5 Bl C15
proposto. B2 C19
B8 C23
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B1l C24
B15
B16
B18
Informes/memorias de practicasValorarase a presentacién da memoria de practicas 5 Bl Cl
B2 Cc4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B6 Cé6
B7
B8
B11l
B14
B15
B16
B18
Probas de tipo test Realizaranse unha ou dias probas tipo test 35 Bl Cl
B6 Cc4
B7 Ccé6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B1l C12
Cl4
C15
C19
c21
C23
C24
Probas de resposta curta Realizarase unha ou ddas probas de resposta curta 35 Bl Cl
B6 C4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B7 Cé6
B11l C12
Cl4
C15
C19
c21
C23
C24
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

As actividades propostas permiten avaliar aos alumnos de forma continua. Isto serd posible a condicién de que se cumpran
coas datas de realizacién das actividades e a forma requirida en cada caso.

Sera necesario chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia.

A avaliacién anterior é valida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases, seminarios e practicas
presenciais.

Os alumnos que non asistan a este 75% deberan realizar un exame escrito que representarad o 70% da nota e un traballo
que representara un 30%, sendo necesario un *minimo en ambas as partes.

A cualificacién final ird de 0 a 10.

Datas de exames:

Fin de Carreira: 28 de setembro de 2015 as 16:00 *h.

12 Edicién: 28 de outubro de 2015 as 10:00 horas

22 Edicién: 8 de Xullo de 2016 &s 10:00 horas
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Recomendacidns

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