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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Para poder cursar esta asignatura resulta conveniente haber superado la mayoria de las asignaturas de los cursos anteriores.
Es preciso tener en cuenta que se trata de integrar todos los conocimientos y competencias en el campo de la Bioguimica, la
Microbiologia, los distintos tipos de Analisis y, ante todo, la Tecnologia Alimentaria general, para su aplicacién horizontal al
campo concreto de la tecnologia de los alimentos de base muscular: carne y pescado.

Actividades y fechas clave de la asignatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto curso

en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Conoce y sabe analizar las propiedades de los alimentos de base muscular (carne y pescado y sus productos
derivados), e identifica los factores intrinsecos y extrinsecos mas relevantes que influyen en su calidad.

Es capaz de seleccionar y aplicar las materias primas, ingredientes, aditivos y tecnologias mas adecuadas
para el procesado, conservacion o transformacién de esos alimentos, en funcién de la calidad y seguridad


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

deseadas.

3:
Es capaz de colaborar con otros profesionales en la seleccién de los equipos, lineas de produccién e
instalaciones méas adecuados para cada tipo de procesado de esos alimentos.

4:
Es capaz de analizar la calidad y estimar la vida util de cada uno de esos alimentos en funcién de sus
propiedades, condiciones de conservacion y legislacion vigente aplicable

5:
Es capaz de contribuir al desarrollo de nuevos procesos y productos en el dmbito de la carne, el pescado y
sus derivados.

6:
Es capaz de elaborar un trabajo o proyecto sobre un tema relevante de la asignatura, a partir de fuentes de
informacién en castellano o inglés, coordinado con otras materias, y exponerlo de forma oral.

L V4
Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La Tecnologia de la Carne y el Pescado trata de integrar todos los conocimientos y competencias en el campo de la
Bioquimica, la Microbiologia, los distintos tipos de Analisis y, ante todo, la Tecnologia Alimentaria general, para su aplicacién
horizontal al campo concreto de la tecnologia de los alimentos de base muscular: carne y pescado. En su desarrollo se
profundizard en todos los aspectos relevantes de la obtencidn, conservacién, transformacién y andlisis de las industrias
carnicas y del pescado, siempre sobre la base de la obtencién de la méxima calidad y seguridad y con la vista puesta en el
desarrollo e innovacién industrial.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

De manera genérica, los objetivos de la asignatura son los siguientes: proporcionar al estudiante competencias globales,
completas y profundas en las propiedades, obtencidn, procesado, conservacién y control de calidad de la carne y el pescado;
asi como en las caracteristicas, tecnologia de la elaboracién, conservacién, control de calidad y desarrollo de todos sus
productos y derivados. Todo ello desde los puntos de vista quimico, microbiolégico, funcional, nutricional, sensorial y, en
particular, tecnoldgico y de ingenieria de los procesos. Se hard especial énfasis en la formacién de criterios propios y en la
capacidad de resolucion de problemas practicos. Dichas competencias deberan permitir al futuro graduado abordar con
éxito cualquier problema o desarrollo relativo a las industrias carnicas o del pescado.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

Esta asignatura desarrolla los contenidos especificos de las industrias de la carne y el pescado, dentro del Médulo de
Procesado e Ingenieria de los Alimentos, por lo que forma parte esencial del mismo.

Junto al resto de materias, contribuird a alcanzar las competencias especificas de otros perfiles profesionales y
modulos (en particular en lo referente a las industrias de carne y pescado y sus derivados), en relacion con:

Gestién y control de calidad de productos en el dmbito alimentario
Seguridad alimentaria

Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el &mbito alimentario



Asesoria legal, cientifica y técnica en el &mbito alimentario

Docencia e investigacién en el ambito alimentario

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:

Como competencias basicas:

- Identificar y valorar los problemas asociados a los alimentos de base muscular y a su procesado y proponer
aquellas medidas necesarias para solventarlos.

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de las industrias de la carne y el pescado, asi como
los aspectos técnicos mas novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion,
funcionalidad, procesado, etc.

- Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos de base muscular.

- Contribuir al disefio de plantas de elaboracién y conservacién de alimentos de base muscular, asi como
sistemas de distribucién y servicios de los mismos.

Como subcompetencias especificas:

- Seleccionar y aplicar las tecnologias mas adecuadas para disefiar el procesado, conservacion o
transformacién de los alimentos de base muscular.

- Seleccionar los equipos, lineas de produccién e instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado
de los alimentos de base muscular.

- Desarrollar nuevos procesos y productos relacionados con la carne y el pescado.
- Establecer la estabilidad/vida dtil de cada alimento.

- Buscar, analizar y sintetizar informacién sobre carne, pescado y sus derivados y elaborar los
correspondientes informes o proyectos.

- Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.

- Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.

- Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.

Asi como de contribuir a:

- Evaluar, clasificar y optimizar el uso de materias primas.

- Calcular, optimizar y controlar los procesos.

- Interpretar y aplicar la legislacién vigente relativa al procesado de los alimentos de base muscular.

- Colaborar en el disefio, organizacién, control y mantenimiento de la industria alimentaria, asi como de sus
servicios auxiliares.

- Redactar y presentar proyectos de interés para la industria alimentaria.

Esta asignatura es fundamental para la adquisiciéon de las competencias del perfil profesional de Procesado
de alimentos de la titulacién, y es basica para la formacion en los perfiles de Gestién y control de calidad de
productos en el dmbito alimentario, Seguridad alimentaria, Desarrollo e innovacién de procesos y productos
en el &mbito alimentario, Asesoria legal, cientifica y técnica en el dmbito alimentario y Docencia e
investigacién en el ambito alimentario. En el enlace siguiente “Desarrollo de las competencias de la
asignatura Tecnologia de la Carne y el Pescado” se detallan todas las competencias especificas a cuya
adquisiciéon contribuye esta asignatura, clasificadas segun perfiles profesionales, ademdas de las
subcompetencias “saber” y “saber hacer” del Médulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, y las
competencias transversales.



Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Médulo de Procesado e Ingenieria de los
Alimentos a la capacitacién de los alumnos para el desempefio de los perfiles profesionales Gestién y Control de la Calidad
de productos en el dmbito alimentario, Procesado de los alimentos, Seguridad Alimentaria y Desarrollo e Innovacidn de
procesos y productos que los alumnos podrdn ejercer tanto en industrias alimentarias en las que se realiza cualquier tipo de
preparacién culinaria para la produccién de alimentos, como en las que fabrican alimentos que deben sufrir una posterior
preparacién culinaria.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo basico, de relacién interpersonal y
sistémica, contribuiran, junto con el resto de asignaturas, a la formacidn integral de los futuros Graduados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Anexo | Desarrollo de competencias

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacion de la asignatura Tecnologia de la Carne y el
Pescado

“Gestion y control de calidad de productos en el ambito alimentario”:
- Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

- Conocer, implantar y gestionar los sistemas de gestién de la calidad y medio ambiente mas habituales en la industria
alimentaria.

- Definir y desarrollar una politica de compras de materias primas.

- Analizar y calcular costes.

- Organizar y dirigir el control de calidad de todo tipo de industria alimentaria.

- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.
“Seguridad alimentaria”:

- Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los sistemas
de prevencién y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

- Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz de organizar
medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

- Desarrollar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria y saber realizar auditorias internas de la eficacia del
sistema de autocontrol. Saber implementar sistemas de trazabilidad.

“Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el ambito alimentario”:

- Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
- Evaluar el grado de aceptacion de los productos alimenticios en el mercado.

- Establecer sus costes de produccién.

- Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos;

- Intervenir en el desarrollo de patentes y en la vigilancia tecnoldgica en la empresa;

- Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo;

- Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicién, valor
nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida Util, etc.

“Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario”:

- Proporcionar formacién al personal.



- Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

- Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

- Asesorar a las empresas y a la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.
- Conocer la legislacién vigente y estar capacitado para su busqueda e interpretacion.

- Asesorar sobre la aplicacion de la legislacién vigente.

- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetaje y presentacién de los productos alimenticios.
- Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

“Docencia e investigacion en el ambito alimentario”:

- Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

- Recopilar y analizar informacién, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

3.1.1.3. Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

Como competencias especificas del perfil profesional (todas ellas en relacién con la carne, el pescado y sus
derivados):

- Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asf como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

- Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

- Disefiar y proyectar plantas de elaboracién y conservacién de alimentos, asi como sistemas de distribucién y servicios de
los mismos.

Asi mismo, contribuir a:

- Gestionar el procesado desde un punto de vista medioambiental.

- Establecer herramientas de control de procesos.

Como subcompetencias especificas (también en relacién con la carne, el pescado y sus derivados:

- Conocer e interpretar las operaciones basicas de aplicacion en la industria alimentaria para la preparacion, obtencién,
conservacién y transformacion de alimentos.

- Conocer e interpretar las formas existentes de formulacién, procesado, conservacion, transformacién, envasado,
almacenamiento y distribucién de los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacion.

Asi como contribuir a:

- Conocer e interpretar los sistemas de cocinado, su aplicacién industrial y la gestién técnica de la restauracion colectiva y
diferida.

- Conocer e interpretar la aplicacién industrial de microorganismos y enzimas, como base de la biotecnologia alimentaria.

- Conocer e interpretar los fundamentos del disefio, organizacién, flujos, control y mantenimiento en la industria alimentaria,
asi como de sus servicios auxiliares.

- Conocer e interpretar los sistemas de tratamiento de aguas y la gestién de residuos de la industria alimentaria.
- Conocer e interpretar la metodologia de la redaccién y presentacion de proyectos de interés para la industria alimentaria.

Sobre esta base, sera capaz de:



- Seleccionar y aplicar las tecnologias mdas adecuadas para disefiar el procesado, conservacién o transformacién de los
alimentos de base muscular.

- Seleccionar los equipos, lineas de produccién e instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado de los diversos
alimentos.

- Desarrollar nuevos procesos y productos en todo el ambito alimentario.

- Establecer la estabilidad/vida util de cada alimento.

Asi como de contribuir a:

- Evaluar, clasificar y optimizar el uso de materias primas.

- Calcular, optimizar y controlar los procesos.

- Implementar protocolos de autocontrol.

- Conocer, interpretar y aplicar la legislacion vigente relativa al procesado de los alimentos.

- Aplicar industrialmente los sistemas de cocinado y gestionar la restauracion colectiva y diferida.

- Preparar y aplicar industrialmente sistemas microbianos y enzimaticos para la transformacion biotecnoldgica de alimentos.

- Colaborar en el disefio, organizacion, control y mantenimiento de la industria alimentaria, asi como de sus servicios
auxiliares.

- Aplicar los sistemas de tratamiento de aguas y la gestién de residuos de la industria alimentaria.
- Redactar y presentar proyectos de interés para la industria alimentaria.
Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):

- Aplicar e incorporar todos los principios de la ciencia y la tecnologia de los alimentos para resolver problemas practicos de
las industrias de la carme y el pescado y sus derivados

- Buscar, analizar y sintetizar informacion sobre estos productos y elaborar los correspondientes informes o proyectos.
- Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.
- Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.

- Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Prueba escrita. En esta parte se evaluara la adquisicién de conocimientos tedricos y su integracién dentro
del contexto de las industrias carnicas y del pescado. Por ello las preguntas tendran un sentido aplicado,
intentando simular situaciones reales. La superacidn de esta prueba acreditara el logro de los resultados de
aprendizaje 1, 2, 3, 4 y 5. Se realizara al final del semestre. El resultado supondra el 60% de la calificacion
global del estudiante de la asignatura.

Evaluacion de practicas. Las competencias, habilidades y destrezas adquiridas en las practicas de
laboratorio (resultados de aprendizaje 2, 3 y 4) se evaluardn mediante un informe de practicas. La memoria



serd individual. Valor en la nota final 20%.

Evaluacidn del trabajo individual tutelado. Se evaluara la presentacién oral en publico de las actividades
académicamente tuteladas (resultado de aprendizaje 6; hasta un 20% de la calificacidn final).

Las tres pruebas se realizaran en las fechas establecidas en el calendario de exdmenes elaborado por el
centro. Alternativamente, las pruebas 2 y 3 se convocaran durante el periodo lectivo, la 2 tras la finalizacion
de practicas de laboratorio y la 3 en los actos de presentacién de los trabajos tutelados programados a lo
largo del cuatrimestre.

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

1:
Prueba escrita de conocimientos tedricos: la calificacién serd de 0 a 10 y serd necesario obtener una
calificacién minima de 5 sobre 10. Se valorara especialmente la relevancia del contenido, las capacidades de
analisis y sintesis y la aplicacién a la problematica real de las industrias de la carne y el pescado.

Practicas de laboratorio: En la calificaciéon de la memoria de las practicas se valorard la expresién
(vocabulario, orden, claridad), la capacidad de andlisis y reflexion sobre las actividades realizadas y su
proyeccién a la realidad industrial. Serd necesario obtener una calificaciéon minima de 5 sobre 10.

Evaluacion del trabajo individual tutelado: serd necesario presentar con claridad y precisién el trabajo
realizado, y contestar a las cuestiones que sobre el mismo se planteen. Se valorara la capacidad de sintesis,
la relevancia de los contenidos y la capacidad de resolver problemas reales de las industrias de la carne y el
pescado. Serd necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10. Se prevén 15 minutos de
presentacion y 5 minutos de defensa.

La calificacion global se obtendra de la media ponderada de las cuatro pruebas planteadas: prueba 1 (60%),
prueba 2 (20%) y prueba 3 (20%).

Para la calificacion global de la asignatura se mantendrdn los resultados obtenidos en las pruebas superadas
hasta la finalizacién del curso académico siguiente.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de
un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacién cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién
igual o superior a 9.0. Su nimero no podrd exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el
correspondiente curso académico.

Actividades y recursos



Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 7 blogues de contenidos especificos, cada uno de los cuales incluye actividades de clases
tedricas y practicas. El total de clases tedricas magistrales es de 40, de 1 h de duracién. El de clases practicas es de 20.
Estas se realizarén en Planta Piloto, laboratorio y sala de catas, en sesiones de 2 h de duracién.

Por otra parte, se incluirdn también sesiones en las que se presentaran los trabajos tutelados. En ellas los alumnos
realizardn una presentacion, debatirdn sobre el trabajo y participaran en la exposicién todas las personas del curso.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
BLOQUE 1.- CARNE FRESCA: BASES, CALIDAD Y TECNOLOGIA

Tema 1.- Introduccién. Las industrias de los alimentos de origen muscular: carne y pescado. Importancia
relativa de estos subsectores. Caracteristicas propias.

Tema 2.- Transformacion del mdsculo en carne. Bases estructurales y funcionales del musculo estriado.
Desarrollo del rigor mortis; metabolismo muscular post-mortem; consecuencias. Factores que influyen en este
proceso. Maduracién de la carne. Cambios en la estructura muscular y otros compuestos nitrogenados.
Enzimas proteoliticos endégenos. Factores que influyen en este proceso. Condiciones éptimas de maduracion.

Tema 3.- Procesos anémalos de transformacién del muasculo en carne. Efecto del estrés ante-mortem: carnes
DFD y carnes de cerdo PSE; caracteristicas sensoriales defectuosas y aptitud tecnoldgica. Efecto de la
administracién de promotores del crecimiento. Efecto de la refrigeraciéon post-mortem: acortamiento por el
frio; condiciones y consecuencias,

Tema 4.- Calidad de la carne. Pardmetros sensoriales que la determinan. Color, textura, olor, flavor y
capacidad de retencién de agua de la carne; factores ante- y post-mortem que influyen sobre ellos.

Tema 5.- Calidad de la carne; métodos de medida y evaluacidn de la calidad. Evaluacién integrada de la
calidad y la aptitud tecnolégica de la carne. Influencia de la grasa en la calidad. Sistemas de garantia de la
calidad en la industria carnica.

Tema 6.- Obtencidn industrial de la carne. Tecnologia del sacrificio de los animales, faenado y preparacién de
las canales. Clasificacién de canales. Caracteristicas propias de los mataderos industriales de vacuno, ovino,
cerdo y aves. Estimulacién eléctrica de las canales. Despiece y categorizacién. Despiece industrial de las
canales de cerdo.

Tema 7.- Refrigeracién de la carne. Sistemas utilizados en la conservacién a corto plazo de la carne. Equipos
industriales. Vida util de la carne; factores que la determinan y mejoran. Congelacién de la carne. Equipos
industriales. Efectos de la congelacion sobre las propiedades sensoriales y tecnoldgicas de la carne.
Descongelacion.

Tema 8.- Envasado y venta de la carne. Sistemas de envasado; aplicacion a la conservacién y diferentes tipos
de venta de la carne. Almacenamiento a vacio y en atmdsferas modificadas. Materiales de envasado.
Sistemas de distribucién y venta.

BLOQUE 2.- PESCADO Y MARISCO: FRESCURA, CALIDAD Y TECNOLOGIA

Tema 9.- Introduccidn. Variabilidad en la composicién y sus causas. Clasificacidon del pescado en funcién de su
composicién. Peculiaridades de los lipidos del pescado y su importancia en la tecnologia. El tejido conjuntivo
del pescado y del marisco.

Tema 10.- Métodos de aturdimiento y sacrificio: efectos sobre la calidad. Transformacién post-mortem en el
pescado. Caracteristicas diferenciales del rigor mortis. Pardmetros mas importantes y su control.



Tema 11.- Pesca y calidad. Influencia de los factores relacionados con la pesca en la calidad del pescado.
Principales parémetros de calidad. indices de determinacién de la calidad y frescura del pescado y del
marisco.

Tema 12.- Refrigeracién del pescado. Métodos de refrigeracién del pescado. El hielo: tipos y efectos.
Congelacion: velocidad de congelacion y su influencia en la calidad del producto. Mantenimiento en
congelacion: puntos criticos y su control. Descongelacion.

Tema 13.- Envasado y conservacién del pescado y marisco. Vacio y atmdsferas modificadas. Mezclas de
gases y materiales. Sistemas de envasado y equipos.

. BLOQUE 3.- TECNOLOGIA GENERAL DE LOS DERIVADOS DE LA CARNE

Tema 14.- Clasificacion de los derivados carnicos atendiendo a su procesado tecnoldgico. Operaciones de
preparacién, conservacién y transformacién utilizadas en la elaboracién de derivados carnicos: salado,
nitrificacién, desecacién, tratamiento térmico, ahumado, especiado, acidificacién, refrigeracién, procesos
microbianos, maduracién, picado y mezclado, emulsién, gelificacién, embutido, envasado, etc. Criterios
generales de decisién y control.

Tema 15.- Aditivos y otros ingredientes de uso en la industria carnica. Coadyuvantes tecnoldgicos.
Conservantes quimicos. Modificadores sensoriales. Agentes de masa. Agentes multifuncién. Criterios de
utilizacién en relacién con la calidad de los productos.

. BLOQUE 4.- TECNOLOGIA DE LOS PREPARADOS DE CARNE FRESCOS

Tema 16.- Preparados de carne frescos; caracteristicas diferenciales. Embutidos, formados, picados y
troceados, enteros, marinados, reestructurados, etc. Criterios de formulacién. Tecnologia especifica de
elaboracién. Equipos industriales. Sistemas de distribucién y conservacién.

Tema 17.- Precocinados y cocinados carnicos; caracteristicas diferenciales. Recubiertos, de pasta, de
bechamel, de masas, rellenos, etc. Criterios de formulacién. Tecnologia especifica de elaboracién. Equipos
industriales. Sistemas de distribucién y conservacién; congelacién.

. BLOQUE 5.- TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS CURADOS

Tema 18.- Productos carnicos enteros curados: jamon curado y productos similares. Repercusién de la calidad
de la materia prima en el producto final. Formulacién. Fases del proceso de elaboracién. Modificaciones
sufridas en la maduracién y desecacién. Equipos industriales. Criterios de decision y control de procesos.
Procesos acelerados. Defectos y alteraciones. Otros productos enteros curados.

Tema 19.- Embutidos crudos curados. Criterios de formulacién. Fases y alternativas del proceso de
elaboracion. Equipos industriales. Modificaciones sufridas en la maduracién y desecacién. Criterios de
decisién y control de procesos. Procesos acelerados. Defectos y alteraciones. Embutidos curados de
caracteristicas especiales.

. BLOQUE 6.- TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS COCIDOS

Tema 20.- Productos cérnicos enteros cocidos: jamén cocido y productos similares. Seleccidn de la materia
prima. Criterios de formulacién de la salmuera. Fases y alternativas del proceso de elaboracién. Equipos
industriales. Factores que determinan el rendimiento, la estabilidad y la calidad del producto. Criterios de
decision y control de procesos. Defectos y alteraciones. Otros productos enteros cocidos.

Tema 21.- Productos carnicos picados cocidos; emulsiones o pastas finas cocidas: salchichas cocidas,
mortadelas, etc. Ingredientes y criterios de formulacién. Fases y alternativas del proceso de elaboracién.
Equipos industriales. Factores que determinan el rendimiento, la estabilidad y la calidad del producto.
Criterios de decisién y control de procesos. Defectos y alteraciones. Tecnologia y procesado especificos de los
productos elaborados a base de higado, sangre y carnes ricas en coladgeno.

BLOQUE 7.- TECNOLOGIA DEL PESCADO Y PRODUCTOS DERIVADOS

Tema 22.- Conservacion del pescado mediante salazonado. Métodos de salazonado. Tipos y caracteristicas de



la sal. Defectos mas frecuentes: causas y soluciones. Elaboracién de bacalao salazonado.

Tema 23.- Ahumado del pescado. Sistemas de ahumado. Tipos de humo. Métodos de elaboracién: ventajas e
inconvenientes. Productos especificos: calidad y seguridad alimentaria.

Tema 24.- Conservas de tunidos. Especies mas importantes: caracteristicas. Proceso de elaboracién.
Semiconservas de pescado. Anchoa salazonada. Marinados y escabeches.

Tema 25.- Surimi y productos derivados. Proceso de elaboracién de surimi. Gelificacién: caracteristicas y
productos. Tecnologia del proceso de fabricaciéon de analogos de cangrejo. Tecnologia del proceso de
fabricacién de andlogos de angula.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de

cuarto curso del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pdgina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se actualizard al comienzo de cada curso académico.
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