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Descricién Esta disciplina ten como obxectivos o estudo da natureza da carne e as causas da sUa alteracién, ademais
xeral dos fundamentos cientificos e as aplicaciéns dos métodos utilizados para o seu procesado, conservacion e

diversificacion

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2 Que os estudantes saiban aplicar os seus cofiecementos ¢ seu traballo ou vocacién dunha forma profesional e postan
as competencias que adoitan demostrarse por medio da elaboracién e defensa de argumentos e a resolucion de
problemas dentro da sUa area de estudo.

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi 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 espiritu emprendedor con especial preocupacién por la
calidad de vida.

C2 Cofecer e comprender a quimica e bioquimica dos alimentos e a relacionada cos seus procesos tecnoldxicos

C5 Coflecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacion de alimentos

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Cl4 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 comercializacion e distribucién de productos en la industria alimentaria

D1  Capacidade de andlisis, organizacién e planificacion

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

*RAL: Que o alumno sexa capaz de analizar unha situacién nunha industria *carnica, sexa capaz A2 B2 Cl2 D1

de tomar decisiéns e de resolver problemas con iniciativa e creatividade e ademais sexa capaz de Cl4 D5
transmitir esas decisiéns ou soluciéns aos demais C15 D7
C21 D8
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*RA2: Que comprenda o proceso de transformaciéon do musculo en carne, os fenémenos fisicos, C2
fisico-quimicos e puramente quimicos que tefien lugar nesta etapa e a influencia do C5
desenvolvemento destes fendmenos nas caracteristicas e atributos de calidade do produto final. Cé6
Cl4
*RA3: Que cofieza os parametros de calidade tanto *organoléptica como *composicional e C2
hixiénica da carne e os factores dos que estes dependen. Cl14
C21
*RA4: Que cofieza cales son os métodos de conservacion mais utilizados na carne fresca. C5
C6
Cl12
Cl4
C15
C21
*RA5: Que cofieza, asi mesmo, os diferentes produtos *cérnicos, os seus *formulaciones e B2 C6
tecnoloxias de elaboracién, asi como os defectos e alteraciéns mais comuns en cada un deles. C12
Cla
C15
C21
*RA6: Que o0 estudante sexa *capaza de aplicar estes cofiecementos na industria A2 B2 C(C21 D1
B4 D5
B5 D7
D8
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 andmalas.

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. Descongelacién

Tema 10.- O envasado da carne.

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 cdarnicas. Carne reestruturada. Analogos carnicos.

Novos alimentos.

SEMINARIOS: 1. Sistemas de procesado na industria carnica
2. Beneficios do consumo de carne

3. Elaboracién de produtos carnicos

PRACTICAS DE LABORATORIO
1. Determinacidns fisico-quimicas en carne

2. Vida (til da carne e os produtos carnicos

3. Elaboracién de produtos carnicos
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Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Lecciéon maxistral 27 30.4 57.4
Seminario 14 15 29
Practicas de laboratorio 14 4 18
Presentacion 1 1 2
Resolucién de problemas de forma auténoma 0 3 3
Traballo tutelado 0 18 18
Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Informe de practicas, practicum e practicas externas 0 0.6 0.6
Exame de preguntas obxectivas 0 1 1
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 1 1

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Leccidéns maxistrais nas que se exporan os aspectos mais importantes da materia ao estudante,
con apoio de presentaciéns en *Power *Point, lousa e transparencia e con material dispofiible
*MooVi

Seminario levardn a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa Ciencia

e a Tecnoloxia da Carne, que permitan profundar e complementar as lecciéns maxistrais.

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

Traballarase de forma individual ou en grupo.

Practicas de laboratorio Realizdsense actividades onde se aplicaran as destrezas e cofiecementos adquiridos nas clases
tedricas.
Baixo a supervisién do profesor, os alumnos levaran a cabo estas actividades seguindo 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 teran que elaborar unha memoria de practicas.

Presentacién
Elaboraranse traballos utilizando diferentes ferramentas TIC para aplicar a aprendizaxe
*colaborativo na aula e féra dela (*Postcast educativos, infografias, ...)

0 alumno terd que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién, exposicion e
defensa do traballo.

Resolucién de Elaboraranse traballos monograficos e traballarase de forma individual ou en grupo sobre textos
problemas de forma achegados polo profesor

auténoma

Traballo tutelado 0 alumno terd que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e

defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en *tutorias.
Poderase realizar un traballo extenso ou varios traballos en forma de infografias, *podcasts,
*minipresentaciones, notas de voz, etc.
Os traballos teranse que presentar en tempo e forma

Aprendizaxe-servizo Ofréceselle ao estudiantado participar de forma voluntaria no proxecto "Alimentando un futuro
sustentable" dedicado 4 producién e o consumo responsable, a fame cero, a industria de alimentos
e a innovacién. A participacién serd voluntaria. Os alumnos participantes recibirdn material de
apoio que deberdn ampliar mediante procura bibliografica. Traballardn en equipo. Realizaran
actividades divulgativas online e/ou presenciais en formato de xornada/taller/charla nos centros
implicados.
A aplicacién desta metodoloxia estd condicionada & sUa aprobacién na convocatoria ApS 23-24.

Para os alumnos que non participen nesta actividade, esta metodoloxia serd substituida por
traballos individuais ou en grupo.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion
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Seminario Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, s tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias relativas & 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 tutorias e pedindo cita previa a través do
correo electrénico (sidonia@uvigo.es; jmlorenzo@ceteca.net).

Practicas de laboratorio Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas. As tutorias relativas 4s practicas
(horas tipo C) seguiran o mesmo procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores
encargados da sla docencia, cuxa direccién se comunicara no seu momento.

Traballo tutelado Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, si asi o desexan, as tutorias en grupo ou personalizadas As tutorias seguirdn o mesmo
procedemento nos despachos ou aulas virtuais dos profesores encargados, cuxa direccién se
comunicard no seu momento.

Aprendizaxe-servizo Os profesores definirdn os retos para os grupos participantes e desefiaradn un escenario de
aprendizaxe Repartiranse as diferentes tarefas entre 0s grupos, e guiarase no proceso de
realizacién das mesmas.

Avaliacion
Descricién Cualificacién ~ Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Na cualificacién total terase en conta, a participacion 2 B2 C2 D1
do alumno e a actitude. C5 D8
C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Seminario 2 A2 B2 Cl15 D1
Valorarase a participacion e a actitude C21 D5
D7
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 D8
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a participacién, a actitude 3 A2 B2 Cl2 D1
Cl4 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 C15
Cc21
Traballo tutelado Valorarase o nimero, a calidade dos traballos 24 B2 C15
presentados, a exposicion e a defensa
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Aprendizaxe-servizo Realizarase unha valoracién *multifocal do proxecto 20 A2 B2 (2 D1
B4 C5 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL a RA6 B5 C6 D7
Cl2 D8
Cl4
C15
c21
Informe de practicas, practicum e  Valorarase a presentacién da memoria de practicas 5 B2 C6
practicas externas
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6
Exame de preguntas obxectivas Realizaranse unha 6 ddas probas tipo test e de 40 Cé
respostas curtas C12
Cl4
C15
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 Cc21
Resolucién de problemas e/ou Valorarase a correcta realizacién de todas as 4 Cé6
exercicios actividades expostas. C12
Cl4
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 a RA6 C15
c21

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Las actividades propuestas permiten evaluar a los alumnos de forma continua . Esto serd posible siempre y cuando se
cumplan con las fechas de realizacién de las actividades y la forma requerida en cada caso. Las actividades entregadas
fuera del plazo marcado no se tendran en cuenta en la nota final.
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Sera necesario llegar a un minimo (50% de la nota de cada parte) en todas las partes para poder superar la asignatura.
La nota final de un alumno se obtendrd mediante la suma de las puntuaciones obtenidas en cada parte. Un alumno estara
aprobado cuando su nota final sea mayor o igual que 5 . Si un/una alumno abandona la evaluacién continua habiendo
sido ya evaluado/da de algin contenido de la materia, se considerara que tiene suspensa la convocatoria, y no podra optar
en la misma por la modalidad de no asistente.

A los alumnos que se presenten en segunda convocatoria se le abrird un plazo para la entrega de todas las actividades y
debera superar las pruebas de evaluacién correspondientes.

La evaluacién anterior es valida para los alumnos que asistan como minimo a un 75% de las clases, seminarios y practicas.

La modalidad de evaluacion preferente es la Evaluacién Continua . Aquel alumno que desee la Evaluacion Global (el
100% de la calificacion en el examen oficial) debe comunicarselo al responsable de materia, por email o a través de la
plataforma Moovi , en un plazo no superior a un mes desde el comienzo de la docencia de la materia.[]

FECHAS DE EVALUACION

Fin de Carrera: 18/09/2023 a las 16:00 horas

1a Edicidn: 6/11/2023 a las 10:00 horas
2a Edicion: 02/07/2024 a las 10:00 horas

Todas las fechas de examen que figuran en el sistema de evaluacién son las aprobadas por la Xunta de Facultad. En caso de
error al transcribirlas, la valida es la aprobada oficialmente y publicada en el calendario de exdmenes de la Facultadde
Ciencias.

Convocatoria fin de carrera:

El alumno que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado GUnicamente con el examen (que valdré el 100% de la
nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo modo que el resto de
alumnos.

Las visitas a industrias se llevaran acabo siempre y cuando la situacién sanitaria lo permita y la Facultad de Ciencias
disponga de dinero para estas actividades.

No se permitird la utilizacién de ningun dispositivo electrénico durante las pruebas de evaluacién. Hacerlo sera
considerado motivo de no superacién de la materia en el presente curso académico, y la calificacién sera de 0.0.

Compromiso ético: El alumno debe presentar un comportamiento ético apropiado. En el caso de comportamientos no
éticos (copia, plagio, uso de equipos electrénicos no autorizados[]), que impidan el desarrollo correcto de las actividades
docentes, se considerard que el alumno no relne los requisitos necesarios para superar la materia, en cuyo caso la
calificacion en el curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

BEJARANO, M., Enciclopedia de la carne y de los productos carnicos, | y Il, Martin y Macias, 2001

HUI, Y.H., GUERRERQ, |. y ROSMINI, M.R., Ciencia y Tecnologia de carnes., Limusa S.L., 2006

RANKEN., Handbook of meat product technology., Blackwell Scientific Publications, 2000

VARNAM y SUTHERLAND., Carne y productos carnicos. Tecnologia, quimica y microbiologia, Acribia, 1998
VENTANAS, J., El jamén Ibérico.De la dehesa al paladar., Mundi Prensa, 2006

WARRISS, P.D., Ciencia de la carne., Acribia, 2003

Bibliografia Complementaria

DURAND, Tecnologia de los productos de charcuteria y salazones., Acribia, 2002

GIRARD, Tecnologia de la carne y de los productos carnicos., Acribia, 1991

JASPER y PLACZEK, Conservacion de la carne por el frio, Acribia, 1980

JIMENEZ y CARBALLO, Principios basicos de elaboraciéon de embutidos., Publicaciones de Extensién Agraria, 1989
LAWRIE, R., Ciencia de la carne., Acribia, 1998

OCKERMAN, Sausage and processed meat formulations., Van Nostrand Reinhold,, 1989

ORDONEZ, Tecnologia de los alimentos., Vol. 2, Sintesis, 1998

PRICE y SCHWEIGERT, Ciencia de la carne y de los productos carnicos., Acribia, 1994

VENTANAS, J., Jamén Ibérico y Serrano. Fundamentos de la elaboracién y de la calidad., Mundi Prensa, 2012
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Recomendacidns
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