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1. Denominacion de la asignatura:

Tecnologia de los Alimentos de Origen Animal

Titulacion

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Cédigo

5182

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

Procesado de Alimentos

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) :

José Manuel Ena Dalmau

4.b Coordinador de la asignatura

José Manuel Ena Dalmau

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

Cuarto curso. Primer semestre.
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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Namero de créditos ECTS de la asignatura:

6

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

1 - Ser capaz de elegir, para los productos alimenticios de origen vegetal y animal, el
sistema de conservacion mas adecuado. Relacionada con las competencias especificas
del grado A2, A4, C2

2 - Identificar los aspectos especificos del procesado de los distintos productos
alimenticios de origen vegetal y animal. Relacionada con las competencias especificas
del grado C1, C2

3 - Desarrollar y formular distintos productos alimenticios vegetales y animales.
Relacionada con las competencias especificas del grado Al, A4, C1, C3

4 - Diagnosticar los aspectos especificos para garantizar la seguridad y la calidad
durante la produccion, almacenamiento y transporte de los productos de origen vegetal
y animal Relacionada con las competencias especificas del grado GL5, GL6, A4

5 - Evaluar y seleccionar nuevas metodologias analiticas especificas para los
parametros que determinan la calidad de los productos alimenticios de origen vegetal y
animal. Relacionada con las competencias especificas del grado GL4, B1, A4

6 - Ser capaz de establecer mecanismos especificos de trazabilidad para los productos
alimenticios de origen vegetal y animal. Relacionada con las competencias especificas
del grado A3

7 - Identificar las principales fuentes de contaminaciéon medioambiental de las
industrias de elaboracion de productos alimenticios de origen vegetal y animal
Relacionada con las competencias especificas del grado C4

COMPETENCIAS GENERALES DEL TiTULO RELACIONADAS CON LA
MATERIA: G1, G2, G3, G4, G6, G8, GY
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9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Como objetivo general se busca dotar al alumno de competencias en el ambito del
procesado de alimentos de origen animal, su desarrollo, e innovacién de productos y
procesos (particularmente las competencias C1, C2 y C3), que es uno de los objetivos
especificos del grado.

Los objetivos detallados buscan la capacitacion del alumno para:

 Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnoldgicos adecuados para la
produccion de alimentos de origen animal

» Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos de origen
animal

+ Diseiiar y establecer procedimientos de control de calidad

* Realizar analisis especificos en productos de origen animal

* Garantizar la seguridad y la calidad durante la produccion, almacenamiento y
transporte de los productos de origen animal

» Evaluar el riesgo potencial higiénico-sanitario y toxicologico de un proceso,
alimento, ingrediente, envase ...

* Identificar y establecer las posibles causas de deterioro de los alimentos de origen
animal

+ Establecer mecanismos de trazabilidad

9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

Bloque 1. Industrias carnicas
Industrias carnicas

Obtencion industrial de la carne y de los productos carnicos: Sacrificio y faenado.
Subproductos carnicos. Transformacion del musculo en carne. Operaciones
post-sacrificio. Calidad de la carne. Conservacion de la carne por el frio. Productos
carnicos: diagramas de proceso en la obtencion de productos carnicos.

Bloque 2. Industrias lacteas
Industrias lacteas

Obtencion industrial de leche de consumo y de productos lacteos: procesado, efecto
sobre las caracteristicas del producto, control del proceso, posibles defectos.
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Bloque 3. Otros productos
Otros productos de origen animal

Obtencion del pescado y procesado de productos de la pesca. Elaboracion de
ovoproductos.

9.3- Bibliografia

BIBLIOGRAFIA BASICA
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quimica y microbiologia, Acribia, Zaragoza,
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10. Metodologia de enseifianza 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 teoricas 1-7 25 50 75

Clases practicas 2,3,4,5. 21 31 52

(pequefio grupo)

Seminarios 1-7 5 15 20

Tutorias 1-7 1 0 1

Evaluacion 1-7 2 0 2
Total 54 96 150
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11. Sistemas de evaluacion:

La calificacion del alumno se obtendra a través de la ponderacion de la calificacién en
cada uno de los procedimientos, no obstante para realizar esta ponderacion sera
necesario alcanzar en cada uno de estos bloques una calificacién minima del 40%.

SEGUNDA CONVOCATORIA

El alumno debera presentarse y realizar aquellas pruebas no superadas en la primera
convocatoria, manteniendo la nota minina en cada una de las pruebas. En todos los
casos y convocatorias, si el estudiante no superase alguno de los minimos
mencionados, la calificacion global de la asignatura se calculard 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).

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION NO RECUPERABLES.

En la segunda convocatoria no es posible realizar las practicas de laboratorio y otras
actividades presenciales como la realizacién, exposicién y defensa de trabajos en
grupo (Primer bloque del procedimiento), por lo que deberan haberse realizado durante
el curso y haber obtenido una calificacién minima del 40% en todo el bloque del
procedimiento para poder ponderar con el resto de procedimientos de evaluacion en
segunda convocatoria.

MEJORA DE LA CALIFICACION EN SEGUNDA CONVOCATORIA:

Podran presentarse para optar a la calificacién de sobresaliente en segunda
convocatoria aquellos alumnos con una calificacién global, en primera convocatoria,
igual o mayor de 8,5 . Igualmente se podra optar a la mencién de matricula en el caso
de que no se haya concedido ninguna "matricula de honor" en la primera convocatoria.
El procedimiento de evaluacion sera una prueba escrita sobre contenidos téoricos y
otra sobre contenidos practicos.

PRIVACIDAD EN LAS PRUEBAS

Los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
procedimientos de evaluacién de la asignatura tendran una calificacién de cero en la
nota global de la asignatura, de acuerdo con el articulo 17.2 del Reglamento de
Evaluacién de la Universidad de Burgos para el curso 2013-14

excepcional
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Peso
Procedimiento

Trabajos en clases presenciales de practicas 30 %
(Informe de practicas, exposicion y defensa de trabajos individuales o en
grupos)
Procedimiento NO RECUPERABLE en segunda convocatoria
Trabajos individuales a través de la plataforma 15 %
(Resolucién de problemas, resolucién de supuestos practicos, test, etc)
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria
Prueba objetiva escrita sobre practicas y resolucién de problemas 15 %
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria
Prueba objetiva escrita sobre los contenidos teoricos 40 %
Procedimiento RECUPERABLE en segunda convocatoria

Total 100 %

Evaluacion excepcional:

Los procedimientos de evaluacion especificos se determinaran segiin necesidades
requeridas por el tipo de excepcionalidad de cada alumno. Los criterios de evaluacion
seran los mismos que para el resto de los alumnos. Los procedimientos "NO
RECUPERABLES" deberan ser superados al igual que el resto de los alumnos. El
resto de procedimientos de evaluacion pondedaran de igual modo y las pruebas se
adaptaran dependiendo de la excepcionalidad de cada alumno.

PROGRAMA UNIVERSITARIO CANTERA

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

12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

En las clases se potenciara la participaciéon de los alumnos planteando cuestiones a
medida que se van desarrollando los contenidos para ir aplicando los conceptos
explicados a ejemplos concretos e ir seleccionando los aspectos basicos y su aplicacién
practica. Para apoyar la explicacién se utilizaran fundamentalmente presentaciones a
través del cafion de proyeccion y adicionalmente la pizarra y transparencias. L.os
alumnos dispondran de las presentaciones en la plataforma.
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13. Calendarios y horarios:

Ver calendario y horarios oficiales en la pagina del titulo
(http://www.ubu.es/ubu/cm/titulaciones/temas/cyta)

14. Idioma en que se imparte:

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




