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Prerequisitos

No hay prerrequisitos oficiales, pero es fundamental que el estudiante de CTA profundice en los
conocimientos de Métodos | y Il y Practicas de planta piloto; los estudiantes de Veterinaria en los
conocimientos de Morfologia y funcion del tejido muscular y de Tecnologia de los alimentos. Los de los dos
grados, los conocimientos de Bioquimica y ciencia de los alimentos.

Objetivos y contextualizacion

La industria carnica es una de las principales de entre todas las de los alimentos y en algunos contextos es la
mayoritaria. En Catalufia llega a un tercio del total y ocupa hasta un 37% de los trabajadores de la alimentaria.
Por otra parte, la ciencia de la carne y sus derivados se estudia de manera sistematica y cartesiana desde
hace mucho afnos por lo que aporta conocimiento a este sector basico de la alimentacion por varios motivos.
Los hechos anteriores llevan a la consideracion de ofrecer a los estudiantes de CTA y Veterinaria la
posibilidad de profundizar en esta ciencia a través de una asignatura optativa.

Conocimientos

El estudiante debe adquirir un conocimiento adecuado de las propiedades de la carne, los procesos de
conservacion y / o transformacion que se le aplican en la industria, los efectos del procesado sobre las
caracteristicas microbioldgicas y organolépticas, las propiedades nutritivas y funcionales de la carne y
tratamientos menos habituales pero en estudio o desarrollo.

Habilidades o aptitudes

El estudiante debe adquirir capacidades de analisis, intervencion y resolucién, ya que como profesional tendra
que hacer frente a situaciones (problematicas o no), tales como rutinas, cambios, innovaciones, desarrollos,
conflictos, faltas de conformidad, etc. También debe ejercer funciones educativas o formadoras para mejorar
la produccioén en equipo o solucionar los problemas, tanto si ejerce como técnico o como inspector.
Actitudes

El estudiante debera ser consciente de su papel como profesional que ha de contribuir a un mejor
abastecimiento de carne a la poblacién, con un conocimiento adecuado de las exigencias de esta



responsabilidad. El estudiante también debera sentir como una necesidad el desarrollo continuo de sus
conocimientos yhabilidades, con interés por el propio perfeccionamiento profesional

Competencias

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

® Aplicar el método cientifico a la resoluciéon de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacién procedente de diversas fuentes.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Desarrollar el aprendizaje auténomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® |dentificar los microorganismos patogenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las
condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

Resultados de aprendizaje

1. Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas
2. Aplicar los procesos tecnologicos especificos para la elaboracion de leches y productos lacteos, de la
carne y sus derivados, de productos de la pesca, de los ovoproductos y productos vegetales, y conocer
las modificaciones derivadas de la aplicacion de estos procesos en el producto final
Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes
Desarrollar el aprendizaje autonomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
5. Distinguir cuales son los puntos criticos de control en cada proceso de elaboracion de un alimento en
las empresas del sector lacteo, carnico, pesquero y de la acuicultura, de huevos y ovoproductos y
productos vegetales, asi como en las dedicadas a la restauracion colectiva
Prever y solucionar los problemas especificos de las industrias alimentarias
7. Reconocer la importancia de los procesos fermentativos y apreciar el papel de los microorganismos en
procesos industriales
8. Reconocer los cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los
productos elaborados en los establecimientos de restauracién colectiva
9. Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.
10. Seleccionar métodos de conservacion de los alimentos que frenen su deterioro
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Contenido
Capitulo I. CIENCIA DE LA CARNE Y OBTENCION DE CARNE FRESCA

Unidad I. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LA CARNE

Tema 1. Composicion. Tablas generales. Factores que la modifican. Agua: actividad de agua y capacidad de
retencion de agua. Lipidos. Estructura muscular, fibras musculares (aerobias y anaerobias) y proteinas.
Hidratos de carbono. Sustancias minoritarias.

Unidad II. BIOQUIMICA MUSCULAR POST-MORTEM

Tema 2. Transformacién del musculo en carne. Conceptos. Contraccién muscular y fuentes de energia.
Acontecimientos principales. Factores que influyen en los cambios post-mortem. Mecanismo molecular del
rigor mortis. Resolucion de la rigidez: maduracién y ablandamiento. Maduracion acelerada.

Tema 3. Desarrollos anormales del rigor mortis. Efectos del estrés: carnes DFD, PSE y otros. Implicaciones

Unidad 1ll. OBTENCION INDUSTRIAL DE LA CARNE
Tema 4. Canales y despiece. Conceptos. Clasificacion de las canales: estimacion de la cantidad de carne.
Problematica de la evaluacion de la calidad. Despiece industrial (en frio). Despiece en caliente.



Tema 5. Despojos y subproductos. Conceptos. Factores que condicionan su consumo. Descripcion de las
principales visceras. Tripas: naturales y artificiales (comestibles y no comestibles). Tecnologia de la tripa
natural.

Tema 6. Aplicacion de frio: refrigeracion y congelacion. Conceptos y parametros. Sistemas: compresion
mecanica y fluidos criogénicos. Almacenamiento. Modificaciones y vida util. Descongelacion. Diferenciacion
entre carnes congeladas y no congeladas.

Tema 7. Envasado. Conceptos. Criterios para la elecciéon de los envases. Materiales. Sistemas de envasado.
Cambios microbiolégicos.

Unidad IV. CALIDAD DE LA CARNE

Tema 8. La microbiota natural y la afiadida. Origen y evolucion de los microorganismos en la carne fresca.
Principales grupos microbianos. Parasitos frecuentes en la carne. Métodos de control. Microorganismos utiles
y alterantes. Bioconservacion

Tema 9. Calidad fisico-quimica y organoléptica. Sistemas de medicion y / o determinacion instrumentales y
sensoriales. Relaciones. Valoracion del consumidor.

Capitulo Il. TECNOLOGIA DE LA CARNE, DERIVADOS.

Unidad V. GENERALIDADES SOBRE TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS

Tema 10. Procesos tecnoldgicos generales. Picado. Defectos de los productos picados. Premezcla y mezcla.
Embuticion. Defectos de los productos embutidos. Coextrusion. Ahumado: natural (en frio y en caliente) y
artificial. Efectos deseables e indeseables del ahumado.

Tema 11. La curaciéon. Métodos y finalidades. Caracteristicas de la carne que afectan al curado.
Componentes. Toxicidad de los nitritos y posibles alternativas. Sistemas de aplicacion de las sales de curado.
Preparacion de salmueras. Defectos de los productos curados.

Tema 12. Preparaciones y productos frescos. Descripcion. Aditivos. Elaboracion. Almacenamiento. Rebozado.

Unidad VI. PRODUCTOS CARNICOS DESHIDRATADOS-CURADOS

Tema 13. Descripcion. Productos enteros: ibéricos y no ibéricos. Productos picados. Tecnologia de la
curacion. Camaras: caracteristicas y controles.

Tema 14. Tecnologia de los productos enteros. Etapas. Microbiota natural. Modificaciones durante el proceso.
Almacenamiento. Maduracion acelerada. Defectos.Tecnologia de los productos picados. Formulacion y etapas
de elaboracion. Cultivos iniciadores (starter). Modificaciones durante el proceso. Almacenamiento. Defectos.

Unidad VII. Productos carnicos cocidos

Tema 15. Descripcion. Productos enteros. Productos picados: consistentes y untables. Tecnologia de la
coccion: parametros y tipos. Métodos de seguimiento de la temperatura alcanzada en el centro térmico.
Tema 16. Tecnologia de los productos enteros. Etapas. Modificaciones durante el proceso. Envasado y
almacenamiento. Defectos.Tecnologia los productos picados, consistentes y untables. Formulacion y etapas.
Modificaciones durante el procesado. Envasado y almacenamiento. Defectos.

Unidad VIIl. OTROS

Tema 17. Otras materias primas, productos y tratamientos minoritarios. Carnes recuperadas mecanicamente.
Carnes reestructuradas. Carnes deshidratadas. Carnes liofilizadas. Tecnologias emergentes. Tratamientos
combinados. Carne in vitro.

PRACTICAS
Laboratorio: 3 dias, 7,5 horas total
Planta Piloto: 3 practicas (2, 2,5 y 4 horas presenciales)

Seminarios: Descripcion de productos carnicos (2 horas); videos sobre procesos industriales (2 horas);
discusion de resultados de las practicas y cata de productos (2 horas).

Metodologia

* Clases magistrales presenciales donde el estudiante adquiere los conceptos basicos de la materia.

* Practicas de laboratorio: completan y refuerzan los conocimientos adquiridos en las clases magistrales.
Permiten la adquisicion de habilidades de trabajo en el laboratorio y la comprension experimental de
conceptos. Al inicio del curso el estudiante tendra disponible un guién con todas las practicas que realizara en



el laboratorio. El estudiante debe hacer una previa lectura comprensiva del guidon de cada practica. En cada
practica constaran: objetivo / s, fundamento, metodologia y un apartado por los resultados que se obtengan,
asi como la ficha para elaborar el informe de cada sesion. El estudiante debe hacer una previa lectura
comprensiva del guion de cada practica.

* Practicas de planta piloto: completan y refuerzan los conocimientos adquiridos en las clases magistrales y
permiten la adquisicion de habilidades de trabajo en planta piloto. El estudiante debe hacer una previa lectura
comprensiva del guidon de cada practica.

» Seminarios: completan y refuerzan los conocimientos adquiridos en las clases magistrales y permiten la
adquisicion de habilidades en modelizacién de procesos e interpretacion de tablas conceptuales.

Las sesiones practicas son de asistencia obligatoria y las faltas de asistencia deben estar justificadas

* Preparacion de temas y casos:

preparacion y evaluacion de los casos propuestos, telematicamente o por parejas. Implica la busqueda y
seleccion de informacién en diversas fuentes de informacion y la respuesta a las cuestiones planteadas

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Dirigidas 6 0,24 2,5
Dirigidas 7,5 0,3 2
Dirigidas 8,5 0,34 5,10
Dirigidas 31 1,24 2,8,9,10

Tipo: Supervisadas

Supervisadas 35 1,4 1,3, 4

Tipo: Auténomas

Auténomas 60 2,4 1,3,4

Evaluacién

1) 50% nota: a partir de diversas pruebas que se haran a lo largo del curso: Practicas (asistencia, actitud y
resultados), tests en clase antes de empezar los grandes bloques, trabajos de autoaprendizaje

I1) 50% nota: examen final que incluye todas las materias tratadas. Sera un examen del conjunto de los
conocimientos, habilidades y aptitudes conseguidos. Se contemplara toda la informacién suministrada a lo
largo del curso.

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Examen final 50% 1 0,04 1,2,3,4,5,8,7,9,10
Pruebas parciales 50% 1 0,04 1,6

Bibliografia

Libros generales (todos estan en la biblioteca o en los despachos de tecnologia de los alimentos)



* Bello, J. 2008. Jamon curado. Aspectos cientificos y tecnoldgicos. Perspectivas desde la Unién Europea.
Diaz de Santos, Madrid.

* Brauer, H. 2009. Technology for boiled sausage production. Allgemeine Fleischer Zeitung, Frankfurt am
Main, Alemanya.

* Brauer, H. 2009. Technology for cooked ham production. Allgemeine Fleischer Zeitung, Frankfurt am Main,
Alemanya.

* Carballo, B. M., G. Lopez de Torre i A. Madrid. 2001. Tecnologia de la carne y de los productos carnicos.
Mundi-Prensa Libros, Madrid.

* Hui, Y. H., W.-K. Nip, R. W. Rogers i O. A. Young. 2001. Meat science and applications. Marcel Dekker,
Nova York, Nova York.

* Kerry, J. P. i D. A. Ledward. 2009. Improving the sensory and nutritional quality of fresh meat: new
technologies. Woodhead Publishing, Cambridge, Regne Unit.

* Lawrie, R. A. i D.A. Ledward. 2006. Lawrie's Meat science, 7a ed. Woodhead Publishing, Cambridge.
* Nollet L.M.L. i Toldra F. (Eds.). 2009. Handbook of Muscle foods analysis. CRC Press, Boca Raton.

* Ordonez, J. A, M. |. Cambero, L. Fernandez, M. L. Garcia, G. Garcia, L. de la Hoz i M. D. Selgas. 1998.
Tecnologia de los alimentos. Vol. Il. Alimentos de origen animal. Sintesis, Madrid.

* Tarté, R. 2009. Ingredients in meat products: properties, functionality and applications. Springer Science +
Business Media, Nova York, Nova York, EUA.

* Toldra F. (Ed.). 2008. Meat biotechnology. Springer, New York.

* Toldra, F. 2009. Safety of meat and processed meat. Springer Science + Business Media, Nova York, Nova
York, EUA.

*Toldra, F. 2010. Handbook of meat processing. Wiley-Blackwell, Oxford, Regne Unit.

* Warris, P.D. 2010. Meat science: an introductory text. Wallingford. 2nd ed.

Libros electronicos (accesibles desde un ordenador conectado a un IP de la UAB o a través de la XPV)

- http://www.knovel.com/web/portal/main (apartat Food science)

- http://www.sciencedirect.com

o Encyclopedia of meat science

o Encyclopedia of food and nutrition

Revistas cientificas y técnicas
* British Poultry Science

* Carnica 2000

* EUROCARNE

* Fleischwirtschaft International

* The Journal of Applied Poultry Research


http://www.knovel.com/web/portal/main
http://www.sciencedirect.com/

* Journal of Muscle Foods

* Meat Processing

* Meat Science

* Procesamiento de la Carne
* Poultry Science

Adreces web

- American Meat Institute (AMI): http://www.meatami.com

- American Meat Science Association (AMSA): http://www.meatscience.org

- Centre de Liaison des Industries Transformatrices de Viandes de 'UE (CLITRAVI):
http://europa.eu.int/comm/civil_society/coneccs/organe_consultatif/detail_cb.cfm?CL=en&GROUPE_ID=26

- International Meat Secretariat (IMS): http://www.meat-ims.org

- Union Européenne du Commerce du Bétail et de la Viande (UECBV): http://www.uecbv.be

- World's Poultry Science Association (WPSA): http://www.wpsa.com

- AMI. Meat safety: http://www.meatsafety.org

- Joint Institute for Food Safety and Applied Nutrition, Food safety risk analysis clearinghouse.:
http://www.foodrisk.org/meat_poultry.cfm

- Asociacién Espafiola de Empresas de la Carne (ASOCARNE): http://www.asocarne.com

- Asociacién de Industrias de la Carne de Espafia (AICE): http://www.aice.es

- Asociacién Nacional de Almacenes Frigorificos de Carnes y Salas de Despiece (ANAFRIC):
http://www.anafric.es

- Departament de Salut. Inspecci6 i control sanitari de la carn:
http://www.gencat.net/salut/depsan/units/sanitat/html/ca/aliments/spsalc.htm.
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