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1. Informacion basica de la asignatura

De manera genérica, los objetivos de la asignatura son complementarios a los de la asignatura
"Tecnologia de la Carne y del Pescado" del primer cuatrimestre. Es decir, se trata de profundizar en

las competencias sobre: obtencién, procesado, conservacion y control de calidad de la carne y el
pescado; asi como en las caracteristicas, tecnologia de la elaboracion, conservacion, control de calidad
y desarrollo de todos sus productos y derivados. La orientacion multidisciplinar que se da a esta
asignatura es de gran importancia a la hora de abordar temas de notable interés en las industrias de la
carne y el pescado.

Estos objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la
Agenda 2030 de Naciones Unidas ( https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/),

-Objetivo 3: Salud y Bienestar

-Objetivo 4: Educacion de calidad

-Objetivo 5: Igualdad de género

-Objetivo 9: Industria, innovacion e infraestructuras

-Objetivo 12: Produccién y consumo responsables

Esta asignatura desarrolla los contenidos especificos de la Intensificacion en el Sector Carnico y del
Pescado y de forma complementaria con el Practicum en Planta Piloto, las Practicas Externas y el
Proyecto Fin de Grado.

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

-Gestion y control de calidad de productos en el &mbito alimentario

-Procesado e Ingenieria de alimentos

-Seguridad alimentaria

-Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el ambito alimentario

-Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario

-Docencia e investigacion en el ambito alimentario

Para poder cursar esta asignatura resulta conveniente haber cursado la mayoria de las asignaturas de
los cursos anteriores y especialmente Tecnologia de la Carne y el Pescado. Intensificacion en el Sector
Céarnico y del Pescado supone una profundizacion en estos sectores con el objetivo de que los alumnos
adquieran los conocimientos mas actuales y competencias en los sectores mencionados.

2. Resultados de aprendizaje

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

Es capaz de resolver problemas relacionados con la seleccion y aplicacion de las materias primas,
ingredientes, aditivos y tecnologias mas adecuadas para el procesado, conservacion o transformacion
de esos alimentos, en funciéon de la calidad, seguridad y vida Util deseadas, asi como de los factores
socioculturales y econémicos que los condicionan.

Es capaz de colaborar con otros profesionales en la seleccién de los equipos, lineas de produccién e
instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado de esos alimentos, asi como en la
identificacion de contaminantes y gestion de los residuos y subproductos generados en esos procesos.
Es capaz de desarrollar nuevos procesos y productos en las industrias de la carne y el pescado.

Es capaz de profundizar y aplicar los conocimientos teéricos sobre seguridad alimentaria y gestion de
calidad, asi como la normativa legal, al andlisis de situaciones y resolucién de problemas especificos o
de mayor interés actual, relacionado con la industria de la carne y del pescado.

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, integrado con otras materias, y exponerlo de forma oral.
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3. Programa de la asignatura

Bloque 1. Carne fresca

Envasado y vida util de la carne fresca. Nuevos desarrollos.

Problemas y casos relacionados con la higiene, gestion de la seguridad alimentaria y control de
calidad aplicados a la carne fresca.

Tecnologia, cultura, sociedad, alimentacion.

Diversidad cultural y consumo de carne. Globalizacion.

Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacién. Gestion de residuos y/o
subproductos generados. Casos practicos.

Estructura del mercado (produccion, consumo y mercado a nivel nacional e internacional).

Efectos de la Politica Agraria en la cadena de produccion de carnes.

Bloque 2. Pescado fresco

Avances en el procesado del pescado fresco.

Problemas y casos relacionados con la higiene, gestion de la seguridad alimentaria y control

de calidad aplicados al pescado fresco.

Tecnologia, cultura, sociedad, alimentacién.

Factores condicionantes de la produccidn, la transformacién y el consumo de pescado.

Diversidad cultural y consumo de pescado. Globalizacion.

Contaminantes generados. Casos practicos.

Estructura del mercado de productos de la pesca y de la acuicultura (produccion, transformacion y
comercializacion de productos de la pesca y acuicultura a nivel nacional e internacional).

Bloque 3. Preparados de carne frescos

Desarrollo de nuevos productos y presentaciones: marinados. Vida Util, envasado y comercializacion
de preparados de carne frescos. Problemas y casos relacionados con la higiene, gestién de la
seguridad alimentaria y control de calidad aplicados a los preparados de carne frescos.

Bloque 4. Productos cérnicos curados

Desarrollos e innovacion en el envasado y loncheado de productos carnicos curados. Problemas y
casos relacionados con la higiene, gestion de la seguridad alimentaria y control de calidad aplicados
a los productos carnicos curados.

Bloque 5. Productos carnicos cocidos

Optimizacion de procesos de elaboracion de productos carnicos cocidos. Desarrollos e innovacion
en el envasado y loncheado de productos carnicos cocidos. Problemas y casos relacionados con la
higiene, gestion de la seguridad alimentaria y control de calidad aplicados a los productos carnicos
cocidos.

Bloque 6. Productos derivados del pescado

Nuevos productos. Problemas y casos relacionados con la higiene, gestion de la seguridad
alimentaria y control de calidad aplicados a productos derivados del pescado.

Bloque 7. Bases moleculares

Bases Moleculares de la Ingenieria Genética: ¢,Qué es la biologia molecular? Dogma central de la
biologia (era de -6micas). DNA: estructura, replicacion, transcripcion, traduccion. Creacion de
mutantes. Aplicaciones de Ingenieria Genética para la mejora de la Calidad y la Seguridad de los

alimentos derivados de la Carne y del Pescado. Un caso concreto: introducciéon de genes de plantas.

Métodos basados en la PCR. Herramientas bioinformaticas y uso de bases de datos para la
busqueda de secuencias genéticas de interés

4. Actividades académicas

La asignatura esta estructurada en 7 bloques de contenidos especificos. El total de clases tedricas
magistrales es de 40, de 1 h de duracion. Estas clases magistrales seran de dos tipos: 1) De
presentacion y andlisis de problemas y retos actuales de los sectores céarnico y del pescado (15
horas), en las que se entregara material a los alumnos para que puedan trabajar sobre esos temas;
2) De discusion de estrategias innovadoras para dar solucién a esos problemas y retos, con intensa
participacion de los estudiantes (25 h).

Por otra parte, se incluiran también seminarios en los que se presentaran los trabajos tutelados. En
los seminarios los alumnos debatiran sobre el trabajo preparado, realizando una presentacion cada
estudiante y participando en la exposicién todas las personas del curso.

5. Sistema de evaluacion

Evaluacién del trabajo individual tutelado: El trabajo individual tutelado consistira en la presentacion
oral de un tema asignado o relacionado con los seminarios, en el que deberan integrarse todos los
aspectos de la asignatura (de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacion, medioambientales y
antropoldgicos). La superacién de esta prueba acreditard parcialmente el logro de los resultados de
aprendizaje 5. Sera necesario obtener una calificacion minima de 5 sobre 10. Se prevén 20

minutos de presentacion y 10 minutos de defensa.

Prueba global

Prueba escrita de conocimientos tedricos: Consistira en 4 preguntas de desarrollo medio
correspondientes a la docencia tedrica
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