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Datos de la asignatura
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Créditos ECTS: 6.0 Horas de trabajo presencial: 60
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 90

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: AVILES RAMIREZ, CARMEN BLANCA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. ANEXO-Darwin planta
1@
E-Mail: v92avrac@uco.es Teléfono: 957 218526

Breve descripcion de los contenidos

Los contenidos de la asignatura persiguen que el alumnado conozca los distintos tipos de industrias
de obtencién y/o procesado de alimentos de origen animal, asi como los procesos alimentarios de
conservacion y transformacién mas frecuentes en estas industrias dentro de su marco legal. A partir
de ellos el alumnado podra proponer modificaciones en la formulacién y/o los procesos de elaboracion
de productos lacteos y carnicos para adecuarlos a la demanda actual.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones

Es recomendable que el alumnado posea conocimientos previos de produccion de materias primas,
ingenieria quimica, operaciones bésicas y fundamentos de tecnologia de los alimentos, que le serviran
de base para adquirir los conocimientos y destrezas planteados en esta asignatura.
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Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

BLOQUE I: GENERALIDADES

Tema 1: Introduccién a las industrias alimentarias de obtencidon y/o transformacién de materias
primas de origen animal.

BOQUE II: LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS

Tema 2. Higienizaciéon de la leche (pasteurizacion). Leche pasteurizada. Esterilizacién de la leche.
Leche esterilizada. Leche UHT y envasado aséptico.

Tema 3. Concentraciéon y deshidratacién de la leche: leche concentrada, leche condensada y leche en
polvo.

Tema 4. Fabricacién del yogur. Otras leches fermentadas. Tecnologia y control del proceso.

Tema 5. Desnatado de la leche para la obtenciéon de crema. Pasterizaciéon de la nata o crema.
Maduracién de la nata. Tipos de nata. Batido de la nata y fabricacion de la mantequilla. Métodos
continuos de fabricaciéon de mantequilla.

Tema 6. Fabricacién de queso. Coagulacion de la leche: cuajos y coagulantes. Microbiologia de la
maduracion del queso. Cambios fisicos, fisico-quimicos, bioquimicos y organolépticos durante el
proceso de maduracién del queso. Tecnologia de la fabricacion de los distintos tipos de quesos.

Tema 7.- Fabricacién de helados y otros productos lacteos congelados. Otros productos lacteos:
caseinas, caseinatos, lactosuero.

BLOQUE III: CARNE Y PESCADO. PRODUCTOS DERIVADOS

Tema 8. Refrigeracion de la carne y del pescado. Refrigeracién en pre-rigor. Almacenamiento,
transporte y comercializacion de productos refrigerados.

Tema 9. Congelacion de la carne y del pescado. Congelacion en pre-rigor de la carne.
Almacenamiento, transporte y comercializaciéon de los productos congelados.

Tema 10.- Conservacion de los miosistemas por tratamiento térmico. Efecto del calor sobre los
componentes de la carne. Elaboracién de conservas y semiconservas de carne y de pescado.

Tema 11.- Derivados carnicos no tratados por calor.

Tema 12.- Curado de la carne y de los productos carnicos. Quimica y tecnologia del curado.
Ingredientes y coadyuvantes del curado. Nitrosaminas en los productos curados.

Tema 13.-Embutidos. Definicién y clasificaciones. Tecnologia de las emulsiones carnicas. Tecnologia
de elaboraciéon de embutidos.

Tema 14.-Tecnologia de la fabricacion del jamoén curado. Maduracién. Caracteristicas diferenciales
del jamon curado de cerdo ibérico.

Tema 15. Salazonado, ahumado y escabechado del pescado. Tecnologia de los procesos. Conservacion
y alteraciones de los productos.

Tema 16. Tecnologia de obtencién de productos reestructurados y analogos.

Tema 17.- Aprovechamiento industrial de los subproductos de la industria carnica y de la pesca.
Carne recuperada mecanicamente.

BLOQUE IV: OVOPRODUCTOS Y PRODUCTOS APIiCOLAS

Tema 18. Huevos y ovoproductos. Definicién. Clasificacién. Procesos de obtencién y conservacion.
Propiedades tecnoldgicas y funcionales. Interés y aplicacién en la industria alimentaria.

Tema 19. Productos apicolas. Clasificacion. Procesos de obtencidon y conservacion de miel, polen,
jalea real y propdleos.
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2. Contenidos practicos
Elaboracién de un embutido y control del proceso en la Planta Piloto de Tecnologia de los Alimentos.
Determinacién de parametros tecnoldgicos y de calidad en productos de origen animal.
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Metodologia

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Al alumnado a tiempo parcial se le facilitara el seguimiento de las actividades programadas,
adecuandolas a la disponibilidad horaria y de espacios. Con el alumnado con necesidades educativas
especificas se seguiran las recomendaciones de la Unidad de Educacion Inclusiva y lo dispuesto por
Consejo de Gobierno de la Universidad de Coérdoba.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total
Actividades de evaluacién 3 - 3
Actividades de experimentacion prdctica - 12 12
Actividades de exposicion de contenidos 30 4 34
elaborados
Actividades de expresion escrita - 11 11
Total horas: 33 27 60

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 25
Actividades de procesamiento de la 65
informacion
Total horas: 90

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracion y defensa de argumentos y resolucion de problemas dentro de su
area de estudi.

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.
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CB5

CE5S

CEG6

CT10
CT12
CT15
CT2
CT3
CT4
Cu2

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Conocer los proConocer los procesos de conservaciéon de los alimentos e identificar
las modificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos.
Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos
tecnoldgicos destinados a la mejora en la produccién y tratamiento de los
alimentos.

Haber desarrollado la motivacién por la calidad.

Capacidad de gestién de la informacién.

Ser capaz de disefiar y gestionar proyectos.

Capacidad de resolver problemas.

Capacidad de trabajar en equipo.

Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC.

Meétodos e instrumentos de evaluacion
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CB2 X X
CB3 X X
CB5 X X
CE5 X X X
CE6 X X X
CT10 X X
CT12 X X
CT15 X X
CT2 X X X
CT3 X X
CT4 X X
cu2 X X X
Total (100%) 60% 10% 10% 20%
Nota minima (*) 5 5 5 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

Las actividades y recursos se plantearan durante las sesiones presenciales. La asistencia a las clases
practicas es obligatoria, pudiendo faltar el alumno a una sesién como méaximo, en cuyo caso sera
reducida la calificacién de este apartado en la parte proporcional.

Se podré incrementar la nota final en 1,0 puntos al alumnado que participe de manera activa y
aproveche las distintas actividades y recursos planteados.

La evaluacidn continua de los conocimientos y competencias del alumnado a lo largo de curso se
realizara mediante el seguimiento de las practicas, los seminarios programados y los trabajos
dirigidos. Las calificaciones de estos instrumentos se sumaran, una vez ponderadas, a la calificacion
ponderada de los examenes.

Las calificaciones de todos los instrumentos de evaluacién se conservaran durante todas las
convocatorias del curso 2024-25.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Al alumnado a tiempo parcial se le facilitara el seguimiento de las actividades programadas,
adecudandolas a la disponibilidad horaria y de espacios. Con el alumnado con necesidades educativas
especificas se seguiran las recomendaciones de la Unidad de Educacién Inclusiva y lo dispuesto por
Consejo de Gobierno de la Universidad de Cérdoba.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

La evaluacién de la convocatoria extraordinaria y convocatoria extraordinaria de finalizaciéon de
estudios se realizardn de acuerdo a la normativa vigente de la Universidad de Cérdoba. Las pruebas
de evaluacion se realizaran en las fechas indicadas al efecto por el Centro.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segtin el Reglamento de Régimen Académico, con una calificacion igual o superior a 9, podrd
otorgarse al alumnado que obtenga las calificaciones mds elevadas en todos los instrumentos de
evaluacion. En caso de empate se realizard una prueba escrita.

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar

Industria, innovacion e infraestructura
Producciéon y consumo responsables

Otro profesorado

Nombre: GOMEZ DIAZ, RAFAEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. ANEXO-Darwin planta
1 a

E-Mail: btlgodir@uco.es Teléfono: 957 212014
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Nombre: PINO CAMPOS, ANTONIO

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. ANEXO-Darwin planta
1@

E-Mail: v42picaa@uco.es Teléfono: 957 210000

Nombre: PRADOS SILES, FRANCISCO

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. ANEXO-Darwin planta
12

E-Mail: bt2prsif@uco.es Teléfono: 957 210000

Nombre: SANCHEZ GIRALDO, MAITE

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. ANEXO-Darwin planta
12

E-Mail: t32sagim@uco.es Teléfono: 957 210000

Las estrategias metodol6gicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberan ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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