
Páxina 1 de 6

Guía Materia 2021 / 2022

DATOS IDENTIFICATIVOS
Ciencia e tecnoloxía da carne
Materia Ciencia e

tecnoloxía da
carne

     

Código O01G041V01701      
Titulación Grao en Ciencia e

Tecnoloxía dos
Alimentos

     

Descritores Creditos ECTS   Sinale Curso Cuadrimestre
 6   OB 4 1c
Lingua de
impartición

Castelán
Galego

     

Departamento Enxeñaría química
Coordinador/a Martínez Suárez, Sidonia
Profesorado Lorenzo Rodríguez, José Manuel

Martínez Suárez, Sidonia
Correo-e sidonia@uvigo.es
Web  
Descrición
xeral

Esta disciplina ten como obxectivos o estudo da natureza da carne e as causas da súa alteración, ademais
dos fundamentos científicos e as aplicacións dos métodos utilizados para o seu procesado, conservación e
diversificación

Competencias
Código 
A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus coñecementos ó seu traballo ou vocación dunha forma profesional e posúan

as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboración e defensa de argumentos e a resolución de
problemas dentro da súa área de estudo.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
carácter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, así como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

B4 Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para
asumir el liderazgo.

B5 Que los estudiantes sean capaces de desarrollar iniciativas y espíritu emprendedor con especial preocupación por la
calidad de vida.

C2 Coñecer e comprender a química e bioquímica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnolóxicos
C5 Coñecer e comprender as operacións básicas na industria alimentaria
C6 Coñecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificación de alimentos
C12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos
C14 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos
C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos
C21 Capacidade para asesorar en procesos de comercialización e distribución de productos en la industria alimentaria
D1 Capacidade de análisis, organización e planificación
D5 Capacidad de resolución de problemas y toma de decisiones
D7 Adaptación a nuevas situaciones con creatividad e innovación
D8 Capacidad de razonamiento crítico y autocrítico.

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formación

e Aprendizaxe
RA1: Que o alumno sexa capaz de analizar unha situación nunha industria cárnica, sexa capaz de
tomar decisións e de resolver problemas con iniciativa e creatividade e ademais sexa capaz de
transmitir esas decisións ou solucións aos demais

A2 B2 C12
C14
C15
C21

D1
D5
D7
D8
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RA2: Que comprenda o proceso de transformación do músculo en carne, os fenómenos físicos,
físico-químicos e puramente químicos que teñen lugar nesta etapa e a influencia do
desenvolvemento destes fenómenos nas características e atributos de calidade do produto final.

C2
C5
C6
C14

RA3: Que coñeza os parámetros de calidade tanto organoléptica como composicional e hixiénica
da carne e os factores dos que estes dependen.

C2
C14
C21

RA4: Que coñeza cales son os métodos de conservación máis utilizados na carne fresca. C5
C6
C12
C14
C15
C21

RA5: Que coñeza, así mesmo, os diferentes produtos cárnicos, os seus formulaciones e tecnoloxías
de elaboración, así como os defectos e alteracións máis comúns en cada un deles.

B2 C6
C12
C14
C15
C21

RA6: Que o estudante sexa capaza de aplicar estes coñecementos na industria A2 B2
B4
B5

C21 D1
D5
D7
D8

Contidos
Tema  
Unidade I: INTRODUCIÓN Tema 1.- A carne e a industria cárnica
Unidade II: COMPOSICIÓN E ESTRUTURA DO
MÚSCULO

Tema 2.- Estrutura do músculo

Tema 3.- Composición química do músculo.
Unidade III: TRANSFORMACIÓN DO MÚSCULO EN
CARNE

Tema 4.- Transformación do músculo en carne.

Tema 5.- Carnes anómalas.
Unidade IV: CALIDADE Tema 6.- Calidade organoléptica da carne.
Unidade V: OPERACIÓNS DE OBTENCIÓN Tema 7.- Sacrificio e Carnización
Unidade VI: SISTEMAS DE CONSERVACIÓN E
PROCESADO DA CARNE

Tema 8.- A refrixeración da carne.

Tema 9.- A conxelación da carne e o almacenamento da carne a
conxelación. Descongelación

Tema 10.- O envasado da carne.
Unidade VII: TECNOLOXÍA XERAL DE
ELABORACIÓN DE DIFERENTES PRODUTOS
CÁRNICOS

Tema 11.- O salazonado e o curado das carnes.

Tema 12.- Produtos cárnicos curados crus.

Tema 13.- Produtos cárnicos 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 cárnicas. Carne reestruturada. Análogos cárnicos.
SEMINARIOS:

1. Sistemas de procesado na industria cárnica

2. Beneficios do consumo de carne

3. Elaboración de produtos cárnicos
PRÁCTICAS DE LABORATORIO

1. Determinacións fisico-químicas en carne

2. Vida útil da carne e os produtos cárnicos

3. Elaboración de produtos cárnicos

Planificación
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 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Lección maxistral 27 45.9 72.9
Seminario 14 21 35
Prácticas de laboratorio 14 7 21
Presentación 1 0.5 1.5
Resolución de problemas de forma autónoma 0 3 3
Traballo tutelado 0 14 14
Informe de prácticas, prácticum e prácticas externas 0 0.6 0.6
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Resolución de problemas e/ou exercicios 0 1 1
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxía docente
 Descrición
Lección maxistral Leccións maxistrais nas que se exporán os aspectos máis importantes da materia ao estudante,

con apoio de presentacións en Power Point, lousa e transparencia e con material dispoñible FAITIC
Seminario Llevarán a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas específicos relacionados coa

Ciencia e a Tecnoloxía da Carne, que permitan profundar e complementar as leccións maxistrais.

Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
colaborativo na aula e fóra dela.

Traballarase de forma individual ou en grupo.
Prácticas de laboratorio Realizásense actividades onde se aplicarán as destrezas e coñecementos adquiridos nas clases

teóricas.
Baixo a supervisión do profesor, os alumnos levarán a cabo estas actividades seguindo os
protocolos e utilizando os materiais fornecidos durante as prácticas. As prácticas serán obrigatorias
e indispensables para superar a materia. Permitirase unha falta a condición de que esta sexa
xustificada. Os alumnos terán que elaborar unha memoria de prácticas.

Presentación
Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
colaborativo na aula e fóra dela (Postcast educativos, infografías, ...)

O alumno terá que realizar procuras bibliográficas, recollida de información, redacción, exposición e
defensa do traballo.

Resolución de
problemas de forma
autónoma

Elaboraranse traballos monográficos e traballarase de forma individual ou en grupo sobre textos
achegados polo profesor

Traballo tutelado O alumno terá que realizar procuras bibliográficas, recollida de información, redacción, exposición e
defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en *tutorías.

Atención personalizada
Metodoloxías Descrición
Seminario Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo unha atención personalizada, a

través das clases, da resolución de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderán asistir,
si así o desexan, ás tutorías en grupo ou personalizadas. As tutorías relativas á docencia das clasea
tipos A e B poderanse realizar de forma presencial no despacho do profesor ou de forma virtual, a
través do campus remoto en horario de tutorías e pedindo cita previa a través do correo electrónico
(sidonia@uvigo.es; jmlorenzo@ceteca.net).

Prácticas de
laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo unha atención personalizada, a
través das clases, da resolución de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderán asistir,
si así o desexan, ás tutorías en grupo ou personalizadas. As tutorías relativas ás prácticas (horas tipo
C) seguirán o mesmo procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores encargados da
súa docencia, cuxa dirección se comunicará no seu momento.

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levará a cabo unha atención personalizada, a
través das clases, da resolución de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderán asistir,
si así o desexan, ás tutorías en grupo ou personalizadas As tutorías seguirán o mesmo procedemento
nos despachos ou aulas virtuais dos profesores encargados, cuxa dirección se comunicará no seu
momento.

Avaliación
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 Descrición Cualificación Resultados de
Formación e
Aprendizaxe

Lección maxistral Na cualificación total terase en conta, a participación do
alumno e a actitude.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

2 B2 C2
C5
C6

D1
D8

Seminario
Valorarase a participación e a actitude

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

2 A2 B2 C15
C21

D1
D5
D7
D8

Prácticas de laboratorio Valorarase a asistencia, a participación, a actitude

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

3 A2 B2 C12
C14
C15
C21

D1
D5

Traballo tutelado Valorarase o número, a calidade dos traballos presentados,
a exposición e a defensa

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

10 B2 C15

Informe de prácticas,
prácticum e prácticas
externas

Valorarase a presentación da memoria de prácticas

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

5 B2 C6

Exame de preguntas
obxectivas

Realizaranse unha ó dúas probas tipo test e de respostas
curtas

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

70 C6
C12
C14
C15
C21

Resolución de problemas e/ou
exercicios

Valorarase a correcta realización de todas as actividades
expostas.

Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6

8 C6
C12
C14
C15
C21

Outros comentarios sobre a Avaliación
As actividades propostas permiten avaliar aos alumnos de forma continua.
Isto será posible a condición de que se cumpran coas datas de realización das actividades e a forma requirida en cada caso.
As actividades entregadas fóra do prazo marcado non se terán en conta na nota final.

Será necesario chegar a un mínimo (50% da nota de cada parte) en todas as partes para poder superar a materia.
A nota final dun alumno obterase mediante a suma das puntuacións obtidas en cada parte. Un alumno estará aprobado
cando a súa nota final sexa maior ou igual que 5. Si un/unha alumno abandona a avaliación continua sendo xa avaliado/dá
dalgún contido da materia, considerarase que ten suspensa a convocatoria, e non poderá optar na mesma pola modalidade
de non asistente.
Aos alumnos que se presenten en segunda convocatoria abriráselle un prazo para a entrega de todas as actividades e
deberá superar as probas de avaliación correspondentes.
A avaliación anterior é válida para os alumnos que asistan como mínimo a un 75% das clases, seminarios e prácticas.
Os alumnos que non asistan a este 75% deberán realizar un exame escrito que representará o 70% da nota e un traballo
que representará un 30%, sendo necesario sacar un mínimo en ambas as partes.

DATAS DE AVALIACIÓN
Fin de Carreira: 20/09/2021 ás 16:00 horas
1º Edición: 01/11/2021 ás 10:00 horas

2º Edición: 05/07/2022 ás 10:00 horas
Todas as datas de exame que figuran no sistema de avaliación son as aprobadas pola Xunta de Facultade. En caso de erro
ao transcribirlas, a válida é a aprobada oficialmente e publicada no calendario de exames da Facultadde
Ciencias.Convocatoria fin de carreira: O alumno que opte por examinarse en fin de carreira será avaliado
unicamente co exame (que valerá o 100% da nota). En caso de non asistir a devandito exame, ou non
aprobalo, pasará a ser avaliado do mesmo xeito que o resto de alumnos.
As visitas a industrias levarán acabo a condición de que a situación sanitaria permítao e a Facultade de
Ciencias dispoña de diñeiro para estas actividades.
Non se permitirá a utilización de ningún dispositivo electrónico durante as probas de avaliación. Facelo será
considerado motivo de non superación da materia no presente curso académico, e a cualificación será de 0.0. 
Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético apropiado. No caso de comportamentos
non éticos (copia, plaxio, uso de equipos electrónicos non autorizados�), que impidan o desenvolvemento



Páxina 5 de 6

correcto das actividades docentes, considerarase que o alumno non reúne os requisitos necesarios para
superar a materia, nese caso a cualificación no curso académico actual será de suspenso (0.0).

Bibliografía. Fontes de información
Bibliografía Básica
BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos cárnicos, I y II, Martín y Macias, 2001
HUI, Y.H., GUERRERO, I. y ROSMINI, M.R., Ciencia y Tecnología de carnes., Limusa S.L., 2006
ORDÓÑEZ, Tecnología de los alimentos., Vol. 2, Síntesis, 1998
RANKEN., Handbook of meat product technology., Blackwell Scientific Publications, 2000
VARNAM y SUTHERLAND., Carne y productos cárnicos. Tecnología, química y microbiología, Acribia, 1998
VENTANAS, J., El jamón Ibérico.De la dehesa al paladar., Mundi Prensa, 2006
WARRISS, P.D., Ciencia de la carne., Acribia, 2003
Bibliografía Complementaria
DURAND, Tecnología de los productos de charcutería y salazones., Acribia, 2002
GIRARD, Tecnología de la carne y de los productos cárnicos., Acribia, 1991
JASPER y PLACZEK, Conservación de la carne por el frío, Acribia, 1980
JIMÉNEZ y CARBALLO, Principios básicos de elaboración de embutidos., Publicaciones de Extensión Agraria, 1989
LAWRIE, R., Ciencia de la carne., Acribia, 1998
OCKERMAN, Sausage and processed meat formulations., Van Nostrand Reinhold,, 1989
PRICE y SCHWEIGERT, Ciencia de la carne y de los productos cárnicos., Acribia, 1994
VENTANAS, J., Jamón Ibérico y Serrano. Fundamentos de la elaboración y de la calidad., Mundi Prensa, 2012

Recomendacións

Plan de Continxencias
 
Descrición
=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===
Ante a incerta e imprevisible evolución da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece unha
planificación extraordinaria que se activará no momento en que as administracións e a propia institución determíneno
atendendo a criterios de seguridade, saúde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dunha maneira máis áxil e eficaz ao ser coñecido de antemán (ou cunha ampla antelación) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guías docentes DOCNET.

=== ADAPTACIÓN DAS METODOLOXÍAS ===

1. MODALIDADE MIXTA

1.1. ADAPTACIÓN DAS METODOLOXÍAS

1.1.1. SESIÓN MAXISTRAL.
As clases impartiranse se é posible en modo presencial (todos os alumnos). Si isto non fose posible, impartiríanse en horario
habitual e empregando os recursos do campus remoto de maneira que parte dos alumnos estarían na aula e parte nos seus
domicilios. Aqueles alumnos que determinen as autoridades académicas seguirán as sesións maxistrais presencialmente, os
restantes seguiranas a través do Campus Remoto.

1.1.2. SEMINARIOS
Os seminarios impartiranse si fose posible en modo presencial (todos os alumnos).
Si isto non fose posible, impartiríanse en horario habitual e empregando os recursos do campus remoto de maneira que
parte dos alumnos estarían na aula e parte nos seus domicilios.

1.1.3. PRÁCTICAS DE LABORATORIO
As prácticas impartiranse en modo presencial, sempre que sexa posible, empregando os elementos de protección que se
indique desde as autoridades académicas (polo menos máscaras aínda que sería recomendable usar tamén luvas).

1.2. AVALIACIÓN

Os exames serán presenciais salvo que as autoridades académicas estipulen o contrario. Todos os alumnos en cada opción



Páxina 6 de 6

serán avaliados da mesma forma. De ser necesaria a avaliación virtual, levaría a cabo mediante o Campus Remoto e/ou
Faitic.

1.2.1. FIN DE CARREIRA: A avaliación en modalidade mixta será igual á da modalidade presencial.

1.2.2. EXAME PRIMEIRA EDICIÓN: A avaliación de fin de cuadrimestre en modalidade mixta será igual á da modalidade
presencial

1.2.3. EXAME SEGUNDA EDICIÓN: A avaliación de segunda oportunidade en modalidade mixta será igual á da modalidade
presencial. Aqueles alumnos que o soliciten poderán ser avaliados cun exame de toda a materia cun valor do 100%

1.3. TUTORÍAS
As tutorías relativas á docencia das clases tipo A (teoría) realizaranse no despacho virtual da profesora Sidonia Martínez
Suárez (Sala 1592), a través do campus remoto en horario de tutorías e pedindo cita previa a través do correo electrónico
(sidonia@uvigo.es). As relativas aos seminarios (horas tipo B) e as prácticas (horas tipo C) seguirán o mesmo procedemento
pero nos despachos ou aulas virtuais do profesor encargado da súa docencia (Jose Manuel Lorenzo, jmlorenzo@ceteca.net).

1.4. OUTROS.
Facilitarase documentación e material adicional (casos prácticos, vídeos explicativos, pílulas, cuestionarios de
autoevaluación, etc.) que axuden a conseguir os resultados de aprendizaxe.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL

2.1. ADAPTACIÓN DAS METODOLOXÍAS

2.1.1. SESIÓN MAXISTRAL
As clases impartiranse en modo online e en horario fixado pola Facultade de Ciencias e empregando FAITIC e os recursos do
campus remoto.

2.1.2. SEMINARIOS
Os seminarios impartiranse en horario fixado pola Facultade de Ciencias e empregando FAITIC e os recursos do campus
remoto. As entregas cuxa cualificación forma parte da avaliación continua faranse a través do campus remoto ou FAITIC e
terán o mesmo peso na nota que en modo mixto (ver avaliación).

2.1.3. PRÁCTICAS DE LABORATORIO
As prácticas impartiranse en modo non presencial usando o campus remoto e empregando materiais audiovisuais
elaborados polos profesores ou dispoñibles na rede. O traballo incluirá a elaboración dun informe.
Nas prácticas usaranse vídeos de plataformas públicas sobre demostracións no campo da Ciencia e a Tecnoloxía da Carne.
Visualizásense vídeos de demostracións de laboratorio de todos os parámetros e/ou procesos que se determinan nas
prácticas presenciais e interpretando resultados proporcionados.

2.2. AVALIACIÓN

2.2.1. FIN DE CARREIRA: A avaliación en modalidade non presencial será igual á da modalidade presencial, cun exame de
toda a materia que terá un valor de 100%
2.2.2. EXAME PRIMEIRA EDICIÓN: A avaliación en modalidade non presencial será igual á da modalidade presencial
2.2.3. EXAME SEGUNDA EDICIÓN: A avaliación de segunda oportunidade en modalidade non presencial será igual á da
modalidade presencial. Aqueles alumnos que o soliciten poderán ser avaliados cun exame de toda a materia cun valor do
100%

2.3. TUTORÍAS
As tutorías relativas á docencia das clases tipo A (teoría) realizaranse no despacho virtual da profesora Sidonia Martínez
Suárez (Sala 1592), a través do campus remoto en horario de tutorías e pedindo cita previa a través do correo electrónico
(sidonia@uvigo.es). As relativas aos seminarios (horas tipo B) e as prácticas (horas tipo C) seguirán o mesmo procedemento
pero nos despachos ou aulas virtuais do profesor encargado da súa docencia (Jose Manuel Lorenzo, jmlorenzo@ceteca.net).

2.4. OUTROS Se facilitará documentación e material adicional (casos prácticos, vídeos explicativos, pílulas, cuestionarios de
autoevaluación, etc.) que axuden a conseguir os resultados de aprendizaxe.


