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Datos del profesorado*

Profesor Responsable ISABEL REVILLA MARTIN

/Coordinador

Departamento CONSTRUCCION Y AGRONOMIA

Area TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Centro ESCUELA POLITECNICA SUPERIOR DE ZAMORA
Despacho Ed. Magisterio 257 Grupo / s

Horario de tutorias

Martes, Miércoles y Jueves de 12 a 14h.

URL Web

E-mail

irevilla@usal.es

Teléfono

980545000 ext 3647

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios*



mailto:irevilla@usal.es

Bloque formativo al que pertenece la materia

La asignatura de Ingenierfa de las Industrias Carnicas pertenece al Bloque de formacion en
Tecnologia de Alimentos y estd vinculada a las asignaturas que tienen como funcién dotar a los
estudiantes de una formacién adecuada en el marco de los procesos en la Industria
Agroalimentatia y que son:

e  Operaciones Basicas

e Instrumentacion y Control de Procesos

e Ingenierfa de las Industrias Licteas y de Fermentacion
e Ingenieria de las Industrias Cerealistas y Extractivas

e Ingenieria de las Industrias Conserveras

e Tecnologia de la Congelacién

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

El papel de la asignatura dentro del bloque formativo de Tecnologia de los Alimentos es
ahondar en el conocimiento de los procesos relacionados con la obtencién, conservacién y
transformacion de la carne para la obtencién de productos carnicos asi como el procesado de
sus subproductos.

En relacién al plan de estudios esta asignatura se centra en la aplicacién de la ingenierfa a las
industrias de procesado de la carne y de sus subproductos.

Petfil profesional.

La asignatura de Ingenierfa de las Industrias Carnicas se relaciona con los siguientes perfiles
profesionales propuestos para el Ingeniero Agroalimentario:

e Tecnologia y Procesado de Productos Agroalimentarios

e Gestién y Control de la Calidad y Seguridad Alimentaria

e Desarrollo e Innovacién Agroalimentaria.

3.- Recomendaciones previas*

Es necesario que el alumno haya cursado previamente Operaciones Basicas y tenga nociones de
Microbiologia y Quimica de los Alimentos que se adquieren en asignaturas previas y es
recomendable que curse simultineamente la asignatura de Ingenierfa de las Industrias Conserveras.

conocimientos concretos, habilidades y destrezas determinadas, .. .)

Datos Metodologicos
4.- Objetivos de la asignatura (Generales y Especificos)

OBJETIVOS GENERALES;

Se espera que con esta asignatura el alumno adquiera los conocimientos y destrezas necesarios para
que estos sean capaces de realizar actividades en el campo profesional del procesado de la carne,
incluyendo la obtencién, conservacion y transformacién de la misma, fomentando el interés por el
planteamiento y desarrollo de nuevos productos carnicos. Asi mismo se espera que alcance
conocimientos en el campo del disefio de industrias carnicas y del aprovechamiento de
subproductos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
En cuanto a destrezas especificas a desarrollar en esta asignatura se espera que el alumno:
- Afiance los conocimientos previos sobre aspectos bioquimicos, fisico-quimicos,
microbiolégicos y nutricionales relacionados con la estructura y composicion quimica del
musculo y las modificaciones que sufre para su transformacién en catne, asi como los




relacionados con su obtenciéon y procesado para la conservacion y transformaciéon en
distintos productos derivados.

- Conozca la estructura y las actividades desarrolladas en las distintas industrias relacionadas
con el sector carnico: mataderos, salas de despiece e industrias transformadoras.

- Conozca los distintos procesos tecnolégicos que se emplean para la conservaciéon y
transformacion de la carne en productos carnicos.

- Conozca las posibilidades de aprovechamiento de los subproductos de la obtencién de la
carne, tanto comestibles como de interés industrial.

- Conozca la maquinaria e instalaciones y su integracién en las lineas de conservacion, tanto
fisica como quimica, y de elaboracién de productos carnicos.

- Conozca la legislaciéon aplicable a la carne y a los distintos productos carnicos y a los
establecimientos de obtencion y transformacion.

- Comprenda los procesos tecnolégicos implicados en la industria carnica para poder
determinar cual es el mas adecuado en cada situacion.

- Maneje con soltura de los equipos de elaboracién de productos carnicos.

- Desarrollar de estrategias de resolucién de problemas relacionados con la conservacion,
formulacion y el disefio del proceso de elaboracién de productos en concreto carnicos.

- Use con habilidad y precision del material de laboratorio relacionado con el analisis de
productos carnicos

- Desarrollar un espiritu critico a la hora de examinar e interpretar la informacién recibida o
los resultados experimentales obtenidos, de cara a realizar las correcciones y mejoras
oportunas dentro del proceso productivo.

- Utilice las fuentes habituales de informacién cientifico-técnica, para recabar informacion,
contrastarla y elaborar criterios personales y razonados sobre cuestiones relacionadas con las
industrias carnicas.

- Tome interés por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la
investigacion a la elaboracién de productos carnicos.

- Adquiera la capacidad de comunicarse de forma oral y escrita; de trabajar en equipo, consiga
destrezas para la participacién responsable e incentivar la preocupacion por la calidad del
trabajo realizado, estimulando la capacidad de critica y autocritica.

TEORIA

Clases magistrales. Se entregaran esquemas con el contenido de las diapositivas para facilitar el
seguimiento de las clases. El programa teérico incluye 13 temas el primero de los cuales es de
introduccion al sector carnico y los siguientes estan divididos en dos bloques

0 Tema 1. El sector carnico

BLOQUE 1: La carne: composicién, obtencion y conservacion

0 Tema 2. Estructura y composiciéon quimica del musculo. 1. Estructura histologica del
musculo: Tejido muscular, conectivo, conectivo especializado, adiposo y epitelial. 2.
Composicién quimica del musculo: agua, proteinas, lipidos y carbohidratos.

0 Tema 3. Mataderos. Sacrificio y faenado. A. Mamiferos. 1. Introduccién. 2. Transporte. 3.
Recepcién y reposo. 4. Tecnologia del sacrificio: 4.1 Aturdimiento. 4.2 Sangrado. 4.3
Faenado (bovidos y porcino). 4.4 Evisceracion. 4.5 Corte de la canal. B. Aves. 1.
Transporte. 2. Recepcién y reposo. 3. Tecnologia del sacrificio: 3.1 Aturdimiento. 3.2
Sangrado. 3.3 Sacrificio. 3.4 Evisceracion.

0 Tema 4. Subproductos carnicos. 1. Introduccién. 2. Aprovechamiento de la sangre. 3.
Obtencién de grasa y harinas. 4. Obtencion de gelatinas. 5. Obtenciéon de grasa. 0.
Obtencién de extractos de carne. 7. Aplicaciones médico-farmacéuticas.

0 Tema 5. Conversion del musculo en carne. 1. Introduccién. 2. Cambios post-mortales. 3.
Transformaciones post-mortem anémalas: Acortamiento por el frio, Rigor de la
congelacién, carnes PSE y DFD.




0 Tema 6. Reposo de la canal. 1. Estimulacion eléctrica de la canal: aplicacién y efectos. 2.
Procesado en caliente: carne fresca y productos carnicos. 3. Maduracién: efectos y
métodos.

0 Tema 7. Conservacion por frio. .1. Efecto conservador del frio y factores que influyen en
el tratamiento y conservacion de la carne por frio. 2 Refrigeracion: Calculo de parametros
de refrigeracién, Tipos de refrigeracion, Cambios durante la refrigeracién, Condiciones de
refrigeracién de carnes y productos carnicos, Conservaciéon en refrigeracién. 3.
Congelacién: Proceso y parametros de congelacion. Operaciones previas y métodos de
congelacion. Conservaciéon en congelacion, modificaciones en la carne y periodo de
conservacion. 4. Descongelacion.

0 Tema 8. Conservaciéon por calor. 1 Efecto de calentamiento (Valor F). Calculo de
parametros de calentamiento. 2. Inactivaciéon enzimatica (valor E). 3 Degradacion de la
calidad (valor C). 4. Optimizacién de las condiciones de tratamiento térmico

BLOQUE 2. Obtencién de productos carnicos

O Tema 9. Clasificacién de los productos carnicos. 1. Normativa. 2. Clasificacién
tecnologica.

O Tema 10. Productos crudos curados picados. 1. Definicién. 2. Fermentacién. 3.
Desecacion. 4. Materias primas. 5. Tecnologia del proceso. Maquinaria y condiciones de
proceso: 5.1 Preparacién de la materia prima. 5.2 Picado. 5.3 Amasado. 5.4 Reposo. 5.5
Embutido. 5.6 Cerrado. 5.7 Secado. 5.8 Postmaduracién y almacenado. 6. Defectos y
causas.

0 Tema 11. Productos crudos curados enteros. A. Jamén Serrano: 1. Definicién. 2. Materias
primas. 3. Tecnologia del proceso. Maquinaria y condiciones de proceso: 3.1 Clasificacion.
3.2 Perfilado, 3.3 Sangrado, 3.4 Presalado. 3.5 Escurrido. 3.6 Salazén. 3.7 Lavado. 3.8
Post-salado. 3.9 Desecaciéon o curado. 4. Diferencias entre cerdo blanco e ibérico. 5.
Defectos y causas. B. Cecina. C. Tasajo. D. Lacon.

0 Tema 12. Productos cocidos picados: pastas finas. 1. Definicién. 2. Materias primas. 3.
Tecnologia en frio. Maquinaria y condiciones de proceso: 3.1 Formacién de la emulsién
carnica. 3.2 Embutido. 3.3 Coccién. 3.4 Ahumado. 4. Tecnologia en caliente. 5. Defectos
y causas.

0 Tema 13. Productos cocidos enteros. 1. Definicién. 2. Materias primas. 3. Tecnologia en
frio. Maquinaria y condiciones de proceso: 3.1 Preparaciéon jamén. 3.2 Preparacion y
calculo de salmueras. 3.3 Inyeccién. 3.4 Reposo. 3.5 Malaxado. 3.6 Moldeo. 3.7 Coccién.
5. Defectos y causas.

PRESENTACION DE UN TRABAJO OPTATIVO por grupos en formato “péster” sobre
nuevo producto carnico. Incluird la formulacién del producto de referencia y del nuevo, asi como
la tecnologia de elaboracién y andlisis necesarios para caracterizar el nuevo producto, valorando
las ventajas e inconvenientes del nuevo producto.

PRACTICAS

PRACTICAS DE LABORATORIO: en el Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos (Edificio
Magisterio) seis dias en horario de 9:30 a 14 h, se realizaran practicas por Equipos de dos a tres
personas. Se utilizard un guién y se debera realizar un informe que se entregara el dia fijado al
principio de curso. Asf mismo se realizard una entrevista individual de las practicas en la fecha que
se expondra en tablén de anuncios del despacho 257.

0 PRACTICAS DE ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS: Se elaboraran al
menos dos opciones tecnoldgicas de cada uno de los productos carnicos estudiados en
teorfa.

0 PRACTICAS ANALITICAS: Sobre los productos elaborados: humedad, grasa, pH,
textura, color, cloruros, nitritos, almidon, sulfitos.

0 DISTRIBUCION EN PLANTA. Planteamiento y evaluacién de opciones para la
distribucién en planta de una industria carnica.

PRESENTACION SOBRE UN PRODUCTO CARNICO: los alumnos que hayan realizado las
practicas realizaran una presentaciéon de 10 minutos sobre el producto carnico que hayan tenido
que elaborar que incluird las materias primas utilizadas, cémo se elaboré o calculos necesarios,
legislacion usada, defectos encontrados etc.




CLASES DE RESOLUCION DE PROBLEMAS: se realizaran tres sesiones de una hora y media
en horario que se determinara durante el curso a medida que se den los temas correspondientes. A
partir de lo explicado en dichas clases el alumno debera elaborar un Cuaderno de Problemas: para la
resolucion de los cuatro primeros se puede consultar al profesor, los seis restantes los hard el alumno

individualmente.
VISITAS A INDUSTRIAS: se realizara visitas a instalaciones de industrias cirnicas en fecha/s que
se comunicaran a los alumnos.

Competencias Especificas. (En relacion a los conocimientos, habilidades. y actitudes:
conocimientos destrezas, actitudes...)

Las competencias especificas que se espera que el alumno alcance tras haber cursado esta
asignatura son las siguientes:

e Desarrollo de ocupaciones relacionadas con la caracterizacién cualitativa de materias
primas de origen animal destinadas a la Industria Carnica, estudio de las operaciones
basicas y de los procesos necesarios para obtencion de distintos productos carnicos.

e Disefio y dimensionado lineas elaboracién de productos carnicos y de conservacion de
los mismos

e Control de calidad de las materias primas, productos en fase de preparacién y productos
terminados

e Introduccién de mejoras en los procesos productivos mediante la realizacién de
proyectos de investigacion y desarrollo.

Transversales: (Competencias Instrumentales: <cognitivas, metodologicas, tecnoldgicas o
lingiifsticas>; Competencias Interpersonales <individuales y sociales>; o Competencias
Sistémicas. <organizacién, capacidad emprendedora y liderazgo>

Mediante las distintas actividades propuestas se pretende que el alumno desarrolle las siguientes
competencias.
INSTRUMENTALES:
e Adquisicién de capacidad de analisis y sintesis de informacion, desarrollar la capacidad
de toma de decisiones en cuanto a la seleccién de informacién, adquirir la capacidad de
crear documentos completos para presentar un trabajo completo y coherente.

e  Que el alumno desarrolle un espiritu critico a la hora de examinar e interpretar los
resultados experimentales obtenidos asi como utilice las fuentes habituales de
informacion cientifico-técnica, para recabar informacion, contrastarla y elaborar criterios
personales y razonados sobre las cuestiones relacionadas con las practicas.

e Desarrollo de estrategias de resolucién de problemas, capacidad de andlisis de los
resultados en relacion con los previstos, justificacién de los mismos y elecciéon de las
soluciones mas satisfactorias.

e Adquisicién de capacidad de comunicarse de forma oral y escrita mediante la redaccion
de trabajos, informes etc y la exposicion publica de los resultados.

e Adquisicién de conocimientos de programas informaticos de aplicacién practica.

INTERPERSONALES:
e Adquisicién de destrezas para la participacién responsable: capacidad de coordinacion,
asistencia a las reuniones y contribuciones al grupo.
e Capacidad de trabajar en equipo adquiriendo y mejorando las habilidades sociales y la
inteligencia emocional, comprometerse de forma ética con el trabajo, el resto de los
integrantes del grupo y consigo mismo, desarrollar la capacidad de aprender a aprender.




SISTEMICAS:

Desarrollar la capacidad para adquirir informacién y estrategias de solucién de problemas
de manera auténoma.

Incentivar la preocupacién por la calidad del trabajo realizado.

Incentivar la creatividad buscando alternativas a los productos ya conocidos en el
mercado.

7.- Metodologias

Las metodologias que se van a emplear seran las siguientes

Leccién magistral: para el desarrollo de los temas de teotia propuestos.

Resoluciéon de ejercicios vy problemas: que se desarrollaran en el aula sobre los
planteamientos propotrcionados por el profesor.

Aprendizaje cooperativo: mediante la realizacién de practicas y trabajos en grupo.

Estudio de casos: se presentaran casos reales (productos elaborados, distribuciones en
planta) y se estudiard en relacién a las condiciones iniciales la adecuacién o no de las
decisiones tomadas y el alumno realizard las recomendaciones pertinentes.

Aprendizaje basado en proyectos: para la realizacién de los trabajos de teorfa se debera
recabar informacién de la bibliografia recomendada y de fuentes cientificas especializadas.
Para ello se mostrara el uso de bases de datos cientificas y fuentes electronicas, los criterios
de busqueda y seleccion de la informacion. Se debera planificar el desarrollo del trabajo de
acuerdo con los requerimientos especificados para dicho trabajo. A continuacién se
investigaran la viabilidad de las posibilidades planteadas para ver cual es mas facilmente
viable y se establecerin los equipos, parametros, materiales etc., necesarios para llevar el
proyecto a cabo de manera real.

8.- Prevision de Técnicas (Estrategias) Docentes*

Opcional para asignaturas de ler curso
Horas Horas no Hora}s de trabajo Horas
presenciales. presenciales. aut6nomo del totales
alumnos

Clases magistrales 15 15
Clases practicas 30 45 75
Seminarios
Exposiciones y debates 3 5 5
Tutorias 2 2 4
Actividades no presenciales 20 20
Preparacién de trabajos 10 10
Otras actividades 5 5
Examenes 2 25 27
TOTAL 57 107 164

9.- Recursos




Libros de consulta para el alumno
- Casp Vanaclocha A. (2004 ) Disefio de industrias agroalimentarias. Mundi Prensa
- Price J.F. y Schweiger B.S. (1994). Ciencia de la carne y de los productos carnicos. Ed.
Acribia.
- Prindl Oy col. (1995) Tecnologia ¢ higiene de la carne. Ed. Acribia.
- Varnan A .H. y Sutherland ].P. (1997). Carne y productos carnicos. Ed. Acribia.
- Lawrie. R. A. (1998). Ciencia de la carne. Ed. Acribia
- Frey, W. (1985) Fabricacion fiable de embutidos. Ed. Acribia.
- Reichert J.E. (1988). Tratamiento térmico de los productos carnicos. Ed. Acribia.
- Ranken M.D. (2003). Manual de industrias de la carne. AMV Ediciones

Otras referencias bibliograficas, electronicas o cualquier otro tipo de recurso.
Educateca http://www.educateca.com/A4806.asp

Metalquimia http:/ /www.metalquimia.com/home_esp.htm

AICE http:/ /www.aice.es

FAO Http:/ /www.fao.org

Ministerio de Agricultura Pesca y Alimentacién www.mapa.es

Bases de datos de la USAL http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm (Current Contents)
Revistas electrénicas de la USAL http://sabus.usal.es/revistas_e/revistas.htm (Science Ditrect y
Wiley)

10.- Evaluacion


http://www.educateca.com/
http://www.mapa.es/
http://sabus.usal.es/basesdedatos.htm
http://sabus.usal.es/revistas_e/revistas.htm

Consideraciones Generales

El sistema de evaluacién contempla la realizacion de varias actividades obligatorias y optativas
por parte del alumno mediante las que podra obtener puntos para su calificacién final. De las
actividades obligatorias el alumno debera obtener como minimo una calificacién de un 30% en
cada apartado. Si en alguno de los apartados se obtiene una calificacién infetrior la nota serda de
suspenso, aunque en el resto de los apartados haya obtenido una puntuacién que sumada pudiera
superar los 5 puntos.

Criterios de evaluacién

- El informe de practicas serd realizado por grupos de dos o tres alumnos. Se evaluard
teniendo en cuenta el grado de acierto en las respuestas dadas, la 16gica a la hora de explicar
los resultados y la capacidad de razonar y correlacionar los resultados obtenidos.

- La entrevista de practicas serd individual y consistird en preguntas relacionadas con las
técnicas usadas o las respuestas dadas en el informe. El alumno que no haya participado en
las practicas y, por lo tanto, no entregue el informe, en esta entrevista respondera cualquiera
de las preguntas o realizard cualquiera de las actividades incluidas en el guién e informe de
practicas.

- La exposicién oral del producto carnico elaborado en practicas se valorard teniendo en
cuenta la seleccién de contenidos, la claridad en la exposicion y la capacidad de explicar y dar
soluciones a los defectos observados.

- El trabajo optativo sera evaluado por el resto de compafieros y por el profesor atendiendo a
los criterios de originalidad, desarrollo, presentacion etc.

Instrumentos de evaluacion

Examen: incluira 4 preguntas de teorfa y 1 problema y supondra 3 puntos sobre la nota final.
Cuaderno de problemas: supondra 2 puntos sobre la nota final

Informe de practicas y entrevista individual: supondra 2 puntos sobre la nota final
Exposicién oral: supondra 1 puntos sobre la nota final

Elaboracién y presentacién del poster: supondra 2 puntos sobre la nota final

Si se opta por presentarse unicamente al examen sin realizar las otras actividades propuestas, el
examen constard de 5 preguntas tedricas (6 puntos) y un problema (2,5 puntos). El informe de
practicas se evaluard sobre 1,5 puntos que se suman a la puntuacién obtenida en el examen.

Recomendaciones para la evaluacién.

Recomendaciones para la recuperacion.

Cada una de las partes aprobadas se guarda para futuras convocatorias y el alumno puede volver
a realizar las practicas, cuaderno de problemas y trabajo para subir la nota aunque esté aprobado.




