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Prerrequisitos

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

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 médulo 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 microbiologicas, asi como la correcta utilizacion de aditivos.

Resultados de aprendizaje

CAO03 (Disenar procesos de elaboracion de alimentos frescos y procesados en base a los criterios de
calidad exigibles, tanto desde el punto de vista del consumidor como de los establecidos
cientificamente.) Disefar procesos de elaboracion de alimentos frescos y procesados en base a los
criterios de calidad exigibles, tanto desde el punto de vista del consumidor como de los establecidos
cientificamente.

KAO5 (ldentificar los pardmetros de calidad de los alimentos frescos y transformados de acuerdo con
sus estandares.) ldentificar los parametros de calidad de los alimentos frescos y transformados de
acuerdo con sus estandares.

KAO6 (ldentificar y describir las principales modificaciones potenciales que afectan a la calidad durante
el procesado y almacenamiento de un alimento especifico.) Identificar y describir las principales
modificaciones potenciales que afectan a la calidad durante el procesado y almacenamiento de un
alimento especifico.

SAO03 (Establecer las etapas del proceso adecuadamente para producir alimentos frescos y
transformados de acuerdo con sus estandares de calidad.) Establecer las etapas del proceso
adecuadamente para producir alimentos frescos y transformados de acuerdo con sus estandares de
calidad.

SA04 (Decidir los ingredientes adecuados para producir alimentos procesados de acuerdo con sus
caracteristicas de calidad, atendiendo a criterios cientifico-técnicos.) Decidir los ingredientes
adecuados para producir alimentos procesados de acuerdo con sus caracteristicas de calidad,
atendiendo a criterios cientifico-técnicos.

SAO05 (Seleccionar la forma idonea de presentacion al consumidor y las condiciones de
almacenamiento del producto hasta su consumo.) Seleccionar la forma iddnea de presentacion al
consumidor y las condiciones de almacenamiento del producto hasta su consumo.

SA06 (Trabajar en equipo las actividades de autoaprendizaje programadas en la asignatura.) Trabajar
en equipo las actividades de autoaprendizaje programadas en la asignatura.

SA07 (Comunicar oralmente los resultados del trabajo en equipo, demostrando el conocimiento de los
conceptos y el analisis critico de la actividad planteada.) Comunicar oralmente los resultados del
trabajo en equipo, demostrando el conocimiento de los conceptos y el analisis critico de la actividad
planteada.

Contenidos

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 elaboracion 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.

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 funcion. 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 segln los objetivos empresariales: propiedades
deseables de las materias primas y evolucion de los productos a lo largo de los anos.

® (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

Pescado y productos derivados.

® Optimizacion 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.

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.

Actividades formativas y Metodologia

Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje

Preparacion de trabajo bibliografico y estudio 123 4,92 CAO03, KA05, KA0B, SA03, SA04, SA05,
auténomo SA06

Clases teodricas 31 1,24 CAO03, KA05, KAOG, SA03, SA04, SA05
Trabajo supervisado 32 1,28 CAO03, KA05, KA0G, SA03, SA04, SA06
Practicas de laboratorio 18 0,72 KA05, KA06, SA03, SA04, SA05, SA06
Seminarios y conferencias 21 0,84 CAO03, SA06, SA07

La metodologia del médulo se basara en la imparticién de clases magistrales, conferencias dictadas por
profesionales del sector correspondiente, practicas de laboratorio, seminarios y exposicion de trabajos por
parte de los estudiantes a través de trabajo de autoaprendizaje, asi como visitas a establecimientos de
interés.

Leche y productos lacteos:

® Contenido tedrico: Clases magistrales
® Visita a un laboratorio oficial.
Practicas de laboratorio:
Influencia de los factores del proceso de produccién del yogur en la calidad y control de calidad
del producto final.
Influencia de la coagulacion de la leche y el suero de la cuajada en la calidad del queso.
Control de calidad del queso.
Conferencia impartida por profesional del sector: Calidad de los helados en la industria.
® Autoaprendizaje: los alumnos, en pequefios grupos (2-3 personas seguin matriculados), estudiaran los
efectos principales que determinan la calidad en diferentes productos lacteos realizando una
exposicion oral.

Carne y productos carnicos

® Contenido tedrico: clases magistrales.

® Autoaprendizaje: los alumnos, en pequefios grupos o individualmente estudiaran uno de los temas
propuestos con mas profundidad.

® Précica de laboratorio: Uso de aditivos en productos carnicos y su influencia en la calidad final: practica



de laboratorio.
Pescado y productos derivados

Contenido tedrico: clases magistrales.

Visita a una industria del sector.

Conferencia impartida por una professional del sector.
Autoaprendizaje conjuntamente con huevos y ovoproductos.

Huevos y ovoproducto

® Contenido tedrico: Clases magistrales.
® Practica de laboratorio: Métodos de evaluacién de la calidad de la materia prima.
® Autoaprendizaje conjuntamente con pescado y productoas de la pesca.

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacion de la actuacion del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Evaluacion

Actividades de evaluacion continuada

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Asistencia a tutorias 10-15% O 0 CAO03

Asistencia y participacién activa en clase 5-10% O 0 SA06

Defensa oral de trabajos de autoaprendizaje 60-65% O 0 CAO03, KA05, KAO6, SA03, SA04,

SA05, SA06, SA07

Co-evaluacion de los trabajos por los 15-20% O 0 CAO03, KA05, KA06, SA03, SA04,
companeros de curso SA05, SA06

La parte correspondiente a la evaluacion de las competencias de este modulo seran evaluadas por materias:

® | eche y productos lacteos: realizacion, presentacion y discusién del trabajo de autoaprendizaje
(33,3%).

® Carne y productos carnicos: realizacion, presentacion y discusion del trabajo de autoaprendizaje
(33,4%)

® Pescado y ovoproductos: evaluaran conjuntamente. Realizacién, presentacion y discusion del trabajo
de autoaprendizaje (33,3%).

En este mddulo, se permite el uso de tecnologias de inteligencia artificial (IA) como parte integrante del
trabajo, siempre que el resultado final refleje una contribucion significativa del estudiante en el analisis y la
reflexion personal. El estudiante debe identificar claramente qué partes se han generado con esta tecnologia,
especificar las herramientas utilizadas e incluir una reflexién critica sobre como estas han influido en el
proceso y en el resultado final de la actividad. La falta de transparencia respecto al uso de la IA se considerara
falta de honestidad académica y podra dar lugar a una penalizacién en la nota de la actividad o a sanciones
mas severas en casos mas graves.

La realizacion de cualquier irregularidad en un acto de evaluacion (fraude académico, plagio o uso indebido de
la 1A, salvo que dicho uso esté expresamente autorizado en la guia docente), que pueda conducir a una
variacion significativa de la calificacién supone que dicho acto se calificara con un 0. En caso de que la guia
docente prevea que, para superar la asignatura, sea requisito imprescindible haber obtenido una nota minima
en dicho acto de evaluacion, o en caso de que se produzcan varias irregularidades en los actos de evaluacion



de una misma asignatura, la calificacion final de dicha asignatura sera 0. Al margen de ello, se podra instruir
un procedimiento disciplinario al estudiante que incurra en alguna de estas irregularidades.

Esta asignatura no prevé el sistema de evaluacién Unica.
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Grupos e idiomas de la asignatura

La informacion proporcionada es provisional hasta el 30 de
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grupo a través de este enlace. Para acceder a la informacién, sera
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Tipo de docencia Grupo Idioma Semestre Turno
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(master) cuatrimestre
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de laboratorio cuatrimestre
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(master) cuatrimestre
(VEXTm) Visites 1 Espafiol primer manafa-mixto
externes a entitats cuatrimestre
(master)
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