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Prerequisitos

A pesar de que no se requieren prerrequisitos, se recomienda tener conocimientos generales de procesos en
la industria alimentaria, quimica de los alimentos y composicion de alimentos.

Objetivos y contextualizacion

Establecer los criterios para un correcto procesamiento de alimentos que garantice la calidad de los mismos,
teniendo en cuenta todas las etapas hasta que el alimento llega al consumidor.

Estudiar los procesos convencionales que se aplican en la industria Agroalimentaria a los productos de origen
animal que se contemplan en el moédulo calidad desde la granja, asi como sus derivados. Se trata de utilizar
criterios de seleccion del procesado adecuado a las caracteristicas de consumo de los alimentos y de
identificar los aspectos relevantes que afectan y determinan su calidad en las diferentes etapas del proceso,
desde los tratamientos previos hasta que el producto llega al consumidor. Se incluye el estudio de los
diferentes aspectos que afectan y garantizan la calidad del producto como por ejemplo los de composicion,
propiedades fisicas, quimicas, bioquimicas y microbiolégicas, asi como la correcta utilizacion de aditivos.

Competencias

® Buscar informacion utilizando los canales apropiados e integrar dicha informacién para solucionar
problemas en su actividad profesional.

® Disefar, organizar, planificar, gestionar y llevar a cabo proyectos, trabajando individualmente o en
equipo uni o multidisciplinar, en su ambito de estudio con criterio critico y creatividad, siendo capaz de
analizar, interpretar y sintetizar los datos/informacion generados.



® Distinguir los parametros de calidad de los alimentos frescos y transformados de acuerdo a sus
estandares.

® Establecer el proceso adecuado para mantener o mejorar la calidad de alimentos frescos y
transformados de acuerdo con sus estandares de calidad.

® 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 autbnomo.

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

Resultados de aprendizaje

1. Decidir los ingredientes a utilizar, en su caso e identificar su funcionalidad

2. Demostrar que se ha utilizado interpretado e integrado informacion a partir del uso correcto de las
herramientas de busqueda en la elaboracion de las actividades propuestas en el médulo.

3. Describir las etapas de fabricacion del alimento, identificando su impacto en el proceso global y en las
caracteristicas del producto final

4. Establecer los parametros de calidad esenciales que definen la calidad

5. Identificar las modificaciones potenciales que pueden producirse en el procesado y almacenamiento
del producto

6. Presentar de forma oral y/o escrita, de acuerdo a criterios cientifico-técnicos los trabajos de
autoapredizaje o las discusiones propuestas en los diferentes cursos del modulo.

7. 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 auténomo.

8. 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 aplicacién de sus conocimientos y juicios.

9. Relacionar la composicion del alimento con sus caracteristicas

10. Seleccionar el envase y las condiciones adecuadas para el correcto almacenamiento del producto
hasta su consumo

11. Seleccionar el/los los tratamientos a aplicar con criterios cientificos y tecnolégicos

12. Seleccionar los parametros de mayor relevancia para efectuar un correcto control de la calidad del
proceso, del producto final y para establecer la vida Gtil del alimento

Contenido
1. Leche y productos lacteos

- Leche: Influencia de los tratamientos previos a la calidad de la leche y derivados. Influencia de los
tratamientos térmicos en la calidad de la leche y derivados.

- Yogur y leches fermentadas: Calidad inicial de leche para la elaboracién de yogur y leches fermentadas.
Influencia del proceso en la calidad del producto final. Uso de cultivos microbianos para la mejora de la
calidad. Defectos en yogures y leches fermentadas.

- Queso: Calidad inicial de leche para elaboracion de queso. Procedimientos de produccion del queso y su
influencia sobre la calidad del producto final. Defectos del queso.

- Otros productos lacteos: Helados, nata, mantequilla, leche en polvo, leche condensada.

2. Carne y productos carnicos

- Calidad de la carne fresca: estrategias en matadero y salas de despiece. Calidad sanitaria, organoléptica y
tiempo de vida util.

- Carnes inyectadas: diferenciacion entre legislacion, calidad organoléptica y nutricional. Ingredientes y
aditivos segun su funcién. Rendimiento industrial.




- Carnes reestructuradas: tecnologias aplicables, ingredientes y aditivos necesarios. Potencialidad de disefio
de carnes de composicion deseada.

- Calidad de los derivados carnicos tratados por calor segun los objetivos empresariales: propiedades
deseables de las materias primas y evolucion de los productos a lo largo de los afos.

- Calidad de los derivados carnicos fermentados segun objetivos empresariales: propiedades deseables de las
materias primas y evolucion de los productos a lo largo de los afios.

3. Pescado y productos derivados.

- Optimizacién del Procesamiento de los productos de la pesca: a partir de los factores de calidad ya
conocidos de cada tipo de producto y persiguiendo los beneficios para el medio ambiente, para la industria y
para el consumidor.

- Evaluacion de la calidad del pescado y productos procesados: profundizar en las aportaciones mas recientes
de métodos analiticos instrumentales y sensoriales.

4. Huevos y ovoproductos.

- Evaluacion de la calidad: metodologias actuales aplicables a los huevos cascara, no destructivos y en los
componentes aislados y sus derivados mas usados en la industria.

Metodologia

La metodologia del médulo se basara en la imparticion de clases magistrales, practicas de laboratorio,
conferencias dictadas por profesionales del sector correspondiente, seminarios y exposicion de trabajos por
parte de los estudiantes a través de trabajo de autoaprendizaje:

Leche y productos lacteos:
- Clases magistrales: introduccion general y control de calidad en leche, yogur y leches fermentadas, y queso.

- Control de calidad en la industria lactea productora de leche pasteurizadal/esterilizada: seminario/conferencia
impartido por profesionales.

- Influencia de los factores del proceso de produccion del yogur en la calidad y control de calidad del producto
final: practica de laboratorio.

- Influencia de la coagulacion de la leche y el suero de la cuajada en la calidad del queso: practica de
laboratorio.

- Control de calidad del queso: practica de laboratorio.
- Calidad de los helados en la industria: conferencia impartida por profesional del sector.

- Autoaprendizaje: los alumnos, en pequefios grupos (2-3 personas segun matriculados), estudiaran los
efectos principales que determinan la calidad en diferentes productos lacteos realizando una exposicion oral.

Carne y productos carnicos
- Clases magistrales: introduccién general a todos los temas.

- Autoaprendizaje:los alumnos, en pequeios grupos (2-3 personas segun matriculados), estudiaran uno de los
temas propuestos con mas profundidad.

- Practica de laboratorio: uso de aditivos en productos carnicos y su influencia en la calidad final.

Pescado y productos derivados



- Clases magistrales: materias primas y procesadas de productos pesqueros.

- Practica de laboratorio: relacion entre la materia prima y tratamientos sobre la calidad.
- Control de calidad en la industria pesquera: discurso de un profesional del sector.
Huevos y ovoproductos

- Clases magistrales: procesamiento del huevo y ovoproductos.

- Practica de laboratorio: Calidad de la materia prima: métodos de evaluacion.

- La calidad en la produccion de ovoproductos: discurso del profesional del sector.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Clases tedricas 26 1,04 1,3,4,5,8,9,11,12, 10
Précticas de laboratorio 21 0,84 4,5,8,7,9,12
Seminarios y conferencias 20 0,8 8

Tipo: Supervisadas

Trabajo supervisado 32 1,28 1,2,3,4,5,6,8,7,9,11,12,10

Tipo: Autonomas

Preparacion de trabajo bibliografico y estudio auténomo 126 5,04 1,2,3,4,5,6,8,7,9,11,12,10

Evaluacion
Las competencias de este médulo seran evaluadas por materias:
- Leche y productos lacteos: 40% asistencia a clases tedricas y practicas y 60% trabajo de autoaprendizaje.

- Carne y productos carnicos: a) 40% de asistencias a clases tedricas y practicas; b) 40% trabajo de
autoaprendizaje; c) 20% preguntas sobre los trabajos de autoaprendizaje. La nota de b) sera a partir las notas
puestas por la profesora y los compafieros.

- Pescado y productos derivados: realizacion de una presentacion sobre un articulo de investigacion, en
inglés. Por parejas. La nota de sera a partir las notas puestas por la profesora y los comparieros.

- Huevos y ovoproductos: realizacidon de una presentacion de un articulo de investigacion, en inglés. Por
parejas. La nota de sera a partir las notas puestas por la profesora y los compaferos.

La calificacion final sera la media ponderada teniendo en cuenta el nimero la carga de las diferentes
materias en el médulo.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje



Asistencia 50% 0 0 1,2,3,4,5,6,8,7,9,11,12,10

Autoaprendizaje 50% 0 0 1,3,4,5,8,7,9,11,12,10
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Libros electronicos (accesibles desde un ordenador conectado a un IP de la UAB o a través de la xpv):
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American Meat Institute (AMI): http://www.meatami.com.
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Recursos electrénicos

El Pescado Fresco: Su Calidad y Cambios de su Calidad - 1999 FAO

Safety and Quality Issues in Fish Processing (en www.knovel.com)

Seafood Quality and Safety - Advances in the New Millennium
(https://app.knovel.com/web/toc.v/cid:kpSQSANMO3/viewerType:toc/root_slug:seafood-quality-and-safety---adva
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http://www.conxemar.com/v_portal/apartados/apartado.asp
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Huevos y ovoproductos:

CASTELLO LLOBET, J. A. (2010) Produccion de huevos Arenys de Mar, Real Escuela de Avicultura.
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Recursos electronicos:

Egg marketing: a guide for the production and sale of eggs FAO 2003
Risk assessments of salmonella in eggs and broiler chickens FAO 2002
Biochemistry of Foods (Third Edition) en http://www.sciencedirect.com/science/book/9780122423529

WEBS

http://www.aeb.org/
http://www.institutohuevo.com
http://www.wpsa-aeca.es/
https://www.internationalegg.com

http://www.sanovogroup.com/



