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BREVE DESCRIPTOR

Estudio de los diferentes productos alimenticios de origen animal (leche, carne, pescados,
huevos, grasas y sus correspondientes derivados, asi como los productos de a colmena), a
través de su definicidn, estructura, composicion y valor nutritivo. Se profundizara en las
modificaciones debidas a los procesos de elaboracién y conservacion de los mismos y la
caracterizacién de sus principales derivados. Determinacion de los pardmetros de importancia
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en el control analitico de estos alimentos y el marco normativo. Por ultimo, se trataran los
aspectos relativos a la comercializacién (denominacidn de origen, etc.) y habitos de consumo
de los mismos.

REQUISITOS Y CONOCIMIENTOS PREVIOS RECOMENDADOS

OBJETIVOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

e |dentificar y clasificar los alimentos de origen animal y sus correspondientes derivados.
Conocer su definicion, composicion, sus propiedades, su valor nutritivo,
biodisponibilidad, asi como sus caracteristicas organolépticas.

¢ Conocer la produccién de materias primas destinadas a la elaboracién de alimentos de
origen animal, asi como la comercializacién y consumo de los mismos.

¢ Conocer las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos industriales
(elaboracidn y conservacion) y culinarios.

e Conocer y ser capaces de realizar las determinaciones analiticas mas relevantes en el
control de alimentos de origen animal.

¢ Adquisicion de destrezas en la resolucidon de problemas y casos practicos relacionados
con el analisis de alimentos de origen animal.

e Conocer la legislacién alimentaria para interpretar informes y expedientes
administrativos en relacién con estos productos alimentarios e ingredientes.

e Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora y profesional.

GENERAL OBJETIVES OF THIS SUBJECT

e |dentify and classify animal foods and their products. To know its definition,
composition, properties, nutritional value, bioavailability, and organoleptic properties.

¢ The knowledge the raw materials production for processing of animal foods. Marketing
and consumption.

e The knowledge of the modifications suffered as a result of industrial processes
(production and storage) and cooking.

¢ To know and to be able to perform the most relevant laboratory analysis in the control
of animal foods.

e Acquisition of skills in analytical exercises resolution related to the analysis of animal
food

¢ The knowledge of food law to understand reports and administrative files related to
these food products and ingredients.

* Acquire basic training for the research and professional activities.

PRINCIPALES COMPETENCIAS A ADQUIRIR POR LOS ESTUDIANTES
e Conocer la definicién, origen, composicidn, valor nutritivo, funcionalidad vy
propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos de origen animal y sus
componentes y evaluar los efectos que puedan resultar de la aplicacion de un
determinado proceso 6 periodo de almacenamiento, determinando los principales
factores responsables.
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e Comprender los procesos bioquimicos ocurridos durante la elaboracion,
almacenamiento y conservacion de los alimentos de origen animal.

e Seleccionar y utilizar las técnicas y procedimientos mds adecuados de toma de
muestras y andlisis de los alimentos de origen animal, asi como de sus materias
primas, ingredientes y aditivos alimentarios.

e Conocer los métodos de analisis aplicados al control de calidad de los alimentos de
origen animal.

e Evaluar la legislacién vigente de los alimentos de origen animal, verificando el
cumplimiento de las exigencias establecidas para los mismos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE BUSCADOS

e Que los estudiantes conozcan la definicion, origen, composicion, valor nutritivo,
funcionalidad y propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos de origen
animal y sus componentes y comprendan los efectos que pueden resultar de la
aplicacién de un determinado proceso 6 periodo de almacenamiento, determinando
los principales factores responsables.

e Que los estudiantes comprendan los procesos bioquimicos ocurridos durante la
elaboracion, almacenamiento y conservacion de los alimentos de origen animal.

e Que los estudiantes conozcan y sepan utilizar las técnicas de analisis para el control
de calidad de los alimentos de origen animal, asi como de sus materias primas,
ingredientes y aditivos alimentarios.

e Que los estudiantes sepan evaluar la legislacién vigente, para los alimentos de origen
animal, verificando el cumplimiento de las exigencias establecidas para los mismos.

PROGRAMA TEORICO PRACTICO
PROGRAMA TEORICO

Tema 1.-. Alimentos origen animal. Andlisis del sector. Produccion mundial. Comercializacion
y consumo.

Tema 2.- Leche y derivados. Produccion y consumo. Definicidn, composicién quimica y valor
nutritivo. Manipulaciones de la leche natural. Alteraciones de la leche fresca. Marco
legislativo.

Tema 3.- Leches comerciales. Definicion. Leches de consumo inmediato. Leches conservadas.
Leches fermentadas. Modificaciones de la leche por la accién del calor. Alteraciones fisico-
guimicas y quimicas. Marco legislativo.

Tema 4.- Derivados lacteos. Nata: definicién, composicidn y clasificacion. Queso: Definicion.
Modificaciones de las propiedades y componentes en la obtencién del queso (para dar lugar
al queso. Clasificacion. Quesos frescos y quesos madurados. Alteraciones sensoriales, fisico-
guimicas y quimicas. Denominaciones de origen. Normativa vigente.

Tema 5.- Determinaciones sensoriales, fisico-quimicas y quimicas para el control de calidad de
leche y derivados lacteos.

Tema 6.- Carnes y derivados. Produccién y consumo. Definicion. Especies de mayor consumo.
Estructura y transformacion del musculo en carne. Composicion quimica y valor nutritivo.
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Clasificacion. Alteraciones sensoriales, fisico-quimicas y quimicas. Carnes refrigeradas, carnes
congeladas y otras carnes frescas del mercado.

Tema 7.- Otras carnes: carne de cerdo, carne de ave, carne de caza. Composicién y valor
nutritivo. Modificaciones de las carnes por accién del calor.

Tema 8.- Derivados carnicos: Productos carnicos frescos y crudos adobados. Productos
carnicos curados. Salazones. Productos cdrnicos tratados por el calor. Definicidn.
Caracteristicas composicién quimica y valor nutritivo. Denominaciones de origen. Normativa
legislativa

Tema 9.- Control sensorial, fisico-quimico y quimico de la calidad de la carne y los productos
carnicos

Tema 10.- Pescado y derivados. Especies de consumo. Produccién y consumo. Definicidn,
estructura y transformaciones post-mortem. Composicién quimica y valor nutritivo.
Alteraciones sensoriales, fisico-quimicas y quimicas. Pescado refrigerado, pescado congelado,
y otras formas de comercializar el pescado. Marco legislativo.

Tema 11.- Productos derivados: salados, ahumados, escabeches, conservas. Surimi. Caviar.
Mariscos: Clasificacién. Composicién y valor nutritivo.

Tema 12.- Determinaciones sensoriales, fisico-quimicas y quimicas para el control de calidad
de pescado y productos de la pesca

Tema 13.- Huevos y ovoproductos. Produccion y consumo. Definicién, estructura,
clasificacidn, composicién y valor nutritivo. Alteraciones fisico-quimicas, quimicas y
enzimaticas. Transformaciones por la accién del calor.

Tema 14.- Ovoproductos. Concepto. Tipos y caracteristicas. Normativa legislativa.

Tema 15.- Determinaciones sensoriales, fisico-quimicas y quimicas en el control de calidad de
huevos y ovoproductos.

Tema 16.- Grasas alimenticias de origen animal. Produccién y consumo. Mantequilla.
Definicidn. Transformacion de la leche en mantequilla. Composicién y valor nutritivo. Tipos.
Alteraciones.

Tema 17. Grasas industriales. Grasas hidrogenadas. Grasas transesterificadas. Caracteristicas.
Composicion y valor nutritivo.

Tema 18. Control de calidad en relacion a loscaractristicas sensoriales, fisico-quimicas y
guimicas a las de la mantequilla y las grasas industriales.

Tema 19.- Productos de la colmena. Tipos y caracteristicas. Miel. Produccién y consumo.
Caracteristicas. Composicion quimica. Elaboracién. Tipos de miel. Alteraciones. Normativa
legislativa.

Tema 20.- Control analitico de la miel

PROGRAMA PRACTICO

¢ Control analitico de la leche y derivados lacteos de consumo
e Control analitico de los productos carnicos

e Control analitico y sensorial de los pescados

e Control analitico y de aspecto de los huevos

¢ Control de calidad de grasas de origen animal

METODO DOCENTE
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CRITERIOS DE EVALUACION

Para la calificacion final se tendrdn en cuenta:

1. Examen escrito

2. Participacién y presentacion de trabajos en seminarios

3. Participacidén, habilidades en el laboratorio y examen practico

Criterios de evaluacién: 80% Teoria + seminarios y 20% Practicas

Para aprobar la asignatura serd necesario superar tanto el examen tedrico, como el examen
practico con nota igual o superior a 5.

OTRA INFORMACION RELEVANTE
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