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1. Denominacion de la asignatura:

| Disefio y desarrollo de productos carnicos

Titulacion

|Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

16742

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Optativas

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

|Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos

4.a Profesor que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a incluir
todos/as) :

|A determinar, Jordi Rovira Carballido y Ana M. Diez Maté

4.b Coordinador de la asignatura

|J0rdi Rovira Carballido

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|4° curso, ler semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Optativa
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7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

8. Competencias que debe adquirir el alumno/a al cursar la asignatura

1. Disefiar y escribir un proceso de produccion de un producto carnico.

Competencias relacionadas G1, G2, G6, GL7, A1, A2, A3, A4,C1, C3

2. Aprender a formular diferentes productos carnicos y calcular su coste de
elaboracion.

Competencias relacionadas G6, GL2, GL5, GL6, A4, C1, C3, C4

3. Aprender el manejo de maquinas industriales o semi-industriales de la industria
carnica.

Competencias relacionadas C2, C3, C4

4. Saber emplear y utilizar los aditivos mas importantes en la elaboracion de productos
carnicos

Competencias relacionadas G6, GL2, GL3, C4, A1, A2

5. Desarrollar el espiritu critico y la capacidad organizativa en el disefio de un proceso
de elaboracion de productos carnicos.

Competencias relacionadas G4, GL6, A3, B2, B3

6. Integrar los distintos conocimientos aprendidos en otras asignaturas del grado
Competencias relacionadas G6, GL1, A1, A2, A3, A5, B1, B2, B3

7. Aprender a elaborar informes y preparar presentaciones para presentar los productos
desarrollados

Competencias relacionadas G1, G2, G3, G6

8.Competencias generales:

G3: Capacidad de resolucién eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccion

Gb5:Capacidad de gestién eficaz y eficiente: espiritu emprendedor, iniciativa,
creatividad, organizacion, planificacién, control, toma de decisiones, y negociacion.
G8:Capacidad de trabajo en equipo
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

El objetivo principal de la asignatura es que el alumno sea capaz de elaborar alimentos
carnicos tanto existentes en el mercado, como desarrollar nuevos productos
alimenticios en éste sector.

Esta es una asignatura con contenidos eminentemente practicos que busca que los
alumnos plasmen en un producto real, una idea. Es basico el trabajo en equipo,
intercambiado los roles entre los diferentes integrantes del mismo, potenciando las
capacidades de organizacion, toma de decisiones, reparto de trabajo, liderazgo,
realizacion de informes y discusion de los mismos en el seno del equipo, estimulando
el debate. Se persigue que el alumno, ponga en juego todos los recursos aprendidos en
otras asignaturas de la titulacion para obtener al final unos productos carnicos
vendibles.

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Unidad 1
Principios de diseiio de productos.
Fundamentos.

Unidad 2
Fundamentos de formulacién.
Aditivos alimentarios uso y aplicacion.

Unidad 3
Proceso industrial y calculo de costes.
Como escribir un proceso industrial y calculo de costes de fabricacion de un producto.

Unidad 4
Productos carnicos fermentados.
Fundamentos y elaboracién de dichos productos. Defectos.

Unidad 5
Productos carnicos picados cocidos (pastas finas o emulsiones carnicas).
Fundamentos y elaboracién de dichos productos.
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Unidad 6

Productos carnicos cocidos enteros.
Fundamentos y elaboracion de dichos productos.

Unidad 7
Productos carnicos curados enteros. Salazones carnicas.
Fundamentos y elaboracién de dichos productos. Defectos y parasitos.

Unidad 8

Otros productos.
Fundamentos y elaboracién de dichos productos.

9.3- Bibliografia
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Madrid, A., (1999) Aprovechamiento de los subproductos carnicos , Mundi Prensa,

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el estudiante:

Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas

Clases 1,2,4,5 16 24 40
tedricas/seminarios
Clases practicas 1a8 35 54 89
Actividades de 1a8 3 18 21
evaluacion

Total 54 96 150

11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacion de
cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario alcanzar una calificacion minima del 50% en la evaluacion de conocimientos
tedricos y una calificacion minima del 40% para el resto de procedimientos.

SEGUNDA CONVOCATORIA

Procedimientos de evaluacion no recuperable en segunda convocatoria: "Realizacion
de practicas de laboratorio e informe en grupo" y "Evaluacion de conocimientos
practicos en grupo", debido a la propia naturaleza de dicha actividad y presencialidad.
El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas recuperables no superadas al
no alcanzar el minimo exigido, manteniendo la nota en las pruebas superadas. En todos
los casos y convocatorias, si el estudiante no superase alguno de los minimos
mencionados, la calificacion global de la asignatura se calculara como la media
aritmética ponderada de las calificaciones obtenidas en las pruebas en las que no se
haya obtenido el minimo exigido (Art 19.9 del Reglamento de Evaluacién de la UBU).
Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacion de la asignatura tendran una calificacion de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos.
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Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Realizacion de tareas individuales 15 % 15%
Realizacién de practicas de laboratorio e informe en 20 % 20 %
grupo
Evaluacién de conocimientos tedricos 40 % 40 %
Evaluacion de conocimientos practicos en grupo: disefio y 25 % 25 %
desarrollo de un producto carnico innovador
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa.

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la evaluacion excepcional (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacion de
la UBU). Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segun
necesidades requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. Siendo
necesario que los alumnos desarrollen las actividades no recuperables de la asignatura.

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

Clases expositivas participativas. Aplicacion de los conceptos tedricos a ejemplos
concretos y discusién de casos practicos.

Para apoyar la explicacion se utilizara la pizarra, transparencias o diapositivas y cafion
de proyeccion.

Se realizaran tutorias presenciales a lo largo del semestre a solicitud de los alumnos en
el horario establecido y se resolveran dudas y consultas mediante correo electronico.
En las clases practicas los alumnos trabajaran en pequefios grupos en la planta piloto o
el laboratorio del area de Tecnologia

13. Calendarios y horarios:

Ver calendario y horarios oficiales en la pagina del titulo
(http://www.ubu.es/titulaciones/es/cyta/informacion-academica/horarios-examenes)
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14. Idioma en que se imparte:

La lengua base sera el castellano. Se utilizara el inglés para algunas actividades
formativas que requieran del apoyo de informacién cientifica (seminarios, trabajos
dirigidos, bisqueda bibliografica, etc.).
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