PLAN DOCENTE DE LA ASIGNATURA

Curso académico 2020-2021

Identificacion y caracteristicas de la asignatura

Codigo 400515 | | | Créditos ECTS |6

2Ee el PRODUCTOS CURADOS Y DE CALIDAD DIFERENCIADA

(espafiol)
('Diﬁgf’é?)'”ac'O” DRY CURED PRODUCTS AND PRODUCTS OF DIFFERENTIATED QUALITY
Titulaciones MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LA CARNE
Centro FACULTAD DE VETERINARIA
Semestre segundo | Carécter | Obligatorio
Maddulo TECNOLOGIA Y BIOQUiMICA DE LA CARNE Y LOS PRODUCTOS CARNICOS
Materia PRODUCTOS CURADOS Y DE CALIDAD DIFERENCIADA

Profesor/es
Nombre Despacho Correo-e Pagina web
David Morcuende Sanchez 2S5* demorcuend@unex.es
Mario Estévez Garcia 2S7* mariovet@unex.es
Area de

conodimiento Tecnologia de Alimentos

*Despachos situados en el Edificio de Institutos Universitarios (IProCar)

Departamento | Produccidon Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor

coordinador Mario Estévez Garcia
(si hay mas de

uno)

Competencias

COMPETENCIAS BASICAS

CB1. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacidon de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB3. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB4. Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones
ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y
sin ambigliedades.

CB5. Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autonomo.

COMPETENCIAS GENERALES
CG1. Capacidad de andlisis y sintesis.
CG2. Capacidad de aprender y aplicar los conocimientos en la practica.
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CG3. Planificacion y gestion del tiempo.
CG4. Conocimientos generales basicos sobre el area de trabajo.
CG5. Comunicacion oral y escrita en lengua castellana.

CG6. Habilidades de gestidn de la informacion (habilidad para buscar y analizar
informacion proveniente de fuentes diversas).

CG7. Capacidad para generar nuevas ideas.

CG8. Resolucidn de problemas.

CG9. Toma de decisiones

CG10. Capacidad de relacion y trabajo en equipo.

CG11. Capacidad para comunicarse con personas no expertas en la materia.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1. Saber transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CT2. Presentar publicamente ideas, problemas y soluciones, de una manera ldgica,
estructurada, tanto oralmente como por escrito.

CT3. Utilizar las nuevas tecnologias de la informacidn como instrumento de trabajo
intelectual y como elemento esencial para informarse, aprender y comunicarse.

CT4. Manejar y usar habilidades sociales e interpersonales en las relaciones con otras
personas Yy trabajar en grupos multidisciplinares de forma cooperativa.

CT5. Tener conocimientos basicos de un segundo idioma, especialmente en aspectos
técnicos relacionados con la Ciencia y Tecnologia de la Carne.

CT6. Utilizar de forma eficiente un conjunto de recursos, técnicas y estrategias de
aprendizaje que garanticen un aprendizaje auténomo, responsable y continuo a lo largo de
toda la vida.

CT7. Actualizar el conocimiento en el ambito socioeducativo mediante la investigacion y
saber analizar las tendencias de futuro.

CT8. Mantener una actitud de innovacion y creatividad en el ejercicio de su profesion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE1.4.1. Conocer los parametros de calidad tecnoldgica de los productos carnicos curados

CE1.4.2. Conocer las etapas de elaboracion de los diferentes tipos de productos carnicos
curados

CE1.4.3. Aprender las caracteristicas y el manejo de la maquinaria empleada para la
elaboracién de productos carnicos curados

CE1.4.4. Ser capaz de detectar problemas de calidad tecnoldgica, nutricional, sensorial o
microbioldgica de los productos carnicos curados y de establecer los procedimientos
adecuados para corregirlos

CE1.4.5. Conocer la estructura, tipos y funcionamiento de las marcas de calidad de carne y
productos carnicos.

CE1.4.6 Estar capacitado para evaluar, disefiar y planificar estrategias para desarrollar
productos funcionales carnicos.

CE1.4.7. Estar capacitado para evaluar, planificar y aplicar el procedimiento de nuevas
tecnologias en el desarrollo de productos carnicos.

Contenidos

Breve descripcion del contenido

Los contenidos de esta asignatura analizan las estrategias generales de elaboracion de
productos carnicos curados, como las salazones carnicas y los embutidos crudos curados.
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Abordan el estudio de los productos carnicos de calidad diferenciada como consecuencia de
diversos factores tecnoldgicos o legislativos como son las figuras de calidad, los productos
carnicos con propiedades funcionales o aquellos obtenidos mediante el empleo de nuevas
tecnologias.

Temario de la asignatura

BLOQUE TEMATICO I. Productos carnicos curados

Denominacion del tema 1: La industria del procesado de productos carnicos curados.
Contenidos del tema 1: Introduccion vy cifras de la industria carnica de productos curados.
Instrumentos y maquinaria para la elaboracién de productos carnicos curados.

Denominacion del tema 2: Productos carnicos desecados
Contenidos del Tema 2.- Principales productos carnicos desecados: tasajo, cecina.

Denominacion del tema 3: Salazones carnicas.

Contenidos del Tema 3.- Evaluacion tecnoldgica de la materia prima. Proceso tecnoldgico
para la elaboracién de jamones curados. Sistemas de salazon. Principales problemas que
afectan a la produccién. Defectos de las salazones carnicas. Almacenamiento, loncheado y
envasado.

Denominacion del tema 4: Embutidos

Contenidos del Tema 4.- Definicidén. Aspectos generales. Clasificaciones. Tripas. Eleccion de
ingredientes, aditivos y condimentos. Tecnologia del procesado de los embutidos crudos
curados

BLOQUE TEMATICO II. Denominaciones de origen y otras marcas de calidad

Denominacion del tema 5: Las Denominaciones de Origen Protegidas y las Indicaciones
Geograficas Protegidas.

Contenidos del Tema 5.- Origen, Funciones y Legislacion de las Denominaciones de Origen
Protegidas y las Indicaciones Geograficas Protegidas Espafioles. Ejemplos de aplicacion y
funcionamientos de D.O.P e I.G.P del sector Carnico Espafiol

Denominacion del tema 6: Otras Marcas de Calidad del Sector Carnico
Contenidos del Tema 6.- E.T.G, Marcas de Garantia y Carnes Certificadas. Ganaderia
Ecoldgica

Denominacion del tema 7: Norma de Calidad de los Productos del Cerdo Ibérico
Contenidos del Tema 7.- Implicaciones de la Norma de Calidad de los Productos del Cerdo
Ibérico. Certificacion y Organismos Independientes del Control

BLOQUE TEMATICO III.: Calidad nutricional y productos funcionales

Denominacion del tema 8: Calidad nutricional y productos carnicos funcionales
Contenidos del Tema 8.- Estrategias genéticas y nutricionales en la modificacion de la
composicion de la carne.

Denominacion del tema 9: Productos con bajo contenido en grasa.
Contenidos del Tema 9.- Estrategias para la obtencidon de productos carnicos con bajo
contenido en grasa. Implicaciones tecnoldgicas y nutricionales

Denominacion del tema 10: Productos con bajo contenido en sal
Contenidos del Tema 10.- Estrategias para la obtencidn de productos carnicos con bajo
contenido en sal. Implicaciones tecnoldgicas y nutricionales

Denominacion del tema 11: Desarrollo de productos con compuestos bioactivos
Contenidos del Tema 11.- Desarrollo de productos carnicos con compuestos bioactivos,
utilizacion de antioxidantes naturales, modificacion del perfil lipidico, péptidos bioactivos

BLOQUE TEMATICO 1V. Tecnologias emergentes

Denominacion del tema 12: Tecnologias Emergentes para la Conservacion
Contenidos del Tema 12.- Caracteristicas y Aplicacion de las Tecnologias emergentes: Altas
presiones, Irradiacidn. Ultrasonidos, Pulsos eléctricos.

Denominacion del tema 13: Nuevas técnicas de envasado
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Contenidos del Tema 13.- Nuevas técnicas de envasado y presentacion de la carne y
productos carnicos. Envases Inteligentes

Denominacion del tema 14: Nuevos avances y tendencias en el Sector Carnico
Contenidos del tema 14.- Presentacidn de trabajos dirigidos sobre productos de calidad
diferenciada y del sector de los productos carnicos curados

TEMARIO PRACTICO

Practica 1.- Elaboracion y seguimiento de productos carnicos crudos curados. Tipo: Planta
Piloto.

Practica 2.- Elaboracion de productos carnicos con bajo contenido en grasa: empleo de
sustitutos de la grasa. Planta piloto (laboratorio)

Practica 3.- Modificacién del perfil lipidico de los productos carnicos mediante adicion de
aceites vegetales. Planta piloto (laboratorio)

Practica 4.- Elaboracion de productos carnicos con bajo contenido sal: efectos en la
capacidad de retencidn de agua, textura y caracteristicas sensoriales. Planta piloto
(laboratorio)

Practica 5.- Elaboracion de productos carnicos con distintos tipo de antioxidantes. Planta
piloto (laboratorio)

Practica 6.- Visita a un centro tecnoldgico de nuevas tecnologias. Visitas

Practica 7.- Envasado de productos carnicos: utilizacion de atmodsferas modificas y tipos de
envase; efectos en las caracteristicas sensoriales y vida comercial. Planta piloto (laboratorio)
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Metodologias docentes

1. Enseflanza directiva-participativa. Clase magistral con exposicion de conceptos y
conocimientos de tipo tedrico con apoyo de material audiovisual.

2. Ensefianza participativa. Trabajos practicos en laboratorio a grupo mediano o pequenio.
3. Ensefianza participativa. Blsqueda y analisis de documentos escritos en grupos
medianos o pequeiios y discusion del trabajo del estudiante

4. Actividad de seguimiento para tutela de trabajos dirigidos, consultas de dudas y
asesoria en grupos pequefos o individuales.

5. Actividad no presencial de aprendizaje del estudiante mediante el analisis de
documentos escritos, la elaboracion de memorias y el estudio de la materia impartida.

Resultados de aprendizaje

El estudiante que haya cursado la asignatura podra:

-Desarrollar estrategias generales que permitan la elaboracién de productos carnicos curados.
-Conocer la estructura, tipos y funcionamiento de las marcas de calidad de carne y productos
carnicos.

-Estar capacitado para evaluar, disefiar y planificar estrategias para desarrollar productos
funcionales carnicos.

-Estar capacitado para evaluar, planificar y aplicar el procedimiento de nuevas tecnologias

para la elaboracidn de productos carnicos

Sistemas de evaluacion

SE VALORARA
Demostrar la adquisicion, comprensidon y aplicacién los conceptos de las

asignaturas: Participar activamente en las clases y practicas y completar el trabajo
individualizado. Analizar criticamente los resultados de las practicas y del trabajo

individualizado. Contenidos y exposicion del trabajo dirigido

HERRAMIENTAS DE EVALUACION
1.- Cuestionarios escritos efectuados al final de clases impartidas 10%

2.- Evaluacion continuada del trabajo practico y valoracién de las actividades 15%

registradas en el cuaderno de practicas

3.- Desarrollo y exposicion publica de trabajo tutorizado referente un producto de 25%

calidad diferenciada o tecnologia emergente

4.- Prueba escrita con preguntas de desarrollo sobre los contenidos tedricos 50%

practicos de la asignatura.
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Atendiendo a la Normativa de Evaluacion de la UEx (DOE n© 236, 16 de diciembre
de 2016) se propone una prueba final alternativa de caracter global, de manera
que la superacion de ésta, suponga la superacion de la asignatura. La eleccion
entre el sistema de evaluacion continua o el sistema de evaluacién con una Unica
prueba final de caracter global corresponde al estudiante en las tres primeras
semanas del semestre de imparticion de la asignatura y deberd ser comunicado
correo electronico al profesor/a responsable de la asignatura. La prueba alternativa
constarda de un examen escrito que constara de 20 preguntas tipo test y 7

preguntas de desarrollo sobre los contenidos tedricos y practicos de la asignatura.
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Horario de tutorias de libre acceso
Dia Profesor Hora Lugar
Lunes Dr. Mario Estévez Garcia 12-14h Despacho n° 2S5
Martes Dr. David Morcuende Sanchez 12-14h Despacho n° 10 (Facultad
de Empresariales)
Dr. Mario Estévez Garcia 12-14h Despacho n° 2S5
Miércoles |Dr. David Morcuende Sanchez 12-14h Despacho n° 10 (Facultad
de Empresariales)
Dr. Mario Estévez Garcia 12-14h Despacho n° 255
Jueves Dr. David Morcuende Sanchez 12-14h Despacho n° 10 (Facultad
de Empresariales)

Recomendaciones

Conocimientos previos:

e Se recomienda a los alumnos haber superado la asignatura de Obtencion y

transformacion de la Carne

Estudio de la asignatura:

e Se les recomienda que consulten frecuentemente la bibliografia recomendada,
tanto en el programa de la asignatura como la que puntualmente sefialen los

profesores de la asignatura

¢ Se recomienda el estudio diario de los conocimientos tedricos impartidos para
entender y poder sacar el maximo partido de las sesiones practicas

e Es recomendable la consulta regular del campus virtual para estar al dia de las
noticias y modificaciones de la asignatura, asi como para poder consultar el

material ofertado
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