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Conocimientos recomendados

No se requiere ningun conocimiento previo especifico

Resultados de aprendizaje

Al finalizar la asignatura, el estudiante debera demostrar haber adquirido los siguientes resultados
de aprendizaje:

R1 Ha comprendido y asimilado los contenidos de la materia.

R2 Es capaz de resolver problemas o casos practicos relacionados con dichos contenidos,
utilizando diferentes recursos (bibliograficos, informaticos, etc).

R3 Es capaz de trabajar en un laboratorio, realizando correctamente las operaciones basicas
y teniendo en cuenta las normas de seguridad correspondientes. Comprende la
planificacion, desarrollo y finalidad de la experiencia, y es capaz de contrastar y validar los
resultados obtenidos.

R4 Es capaz de elaborar un texto comprensible y organizado sobre diversos aspectos de la
materia.

R5 Es capaz de exponer y argumentar adecuadamente su trabajo.

R6 Busca informacion bibliografica de diferentes fuentes y sabe analizarla con espiritu critico

y constructivo.

R7 Colabora con el profesor y comparieros a lo largo del proceso de aprendizaje; trabaja en
equipo; es respetuoso en el trato; es proactivo y cumple las normas de organizacion de la
asignatura.
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En funcidn de los resultados de aprendizaje de la asignatura las competencias a las que
contribuye son: (valora de 1 a 4 siendo 4 la puntuacion mas alta)

BASICAS Ponderacion
1 2 3 4

CB1  Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender X
conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que,
si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o X
vocacion de una forma profesional y posean las competencias que
suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de
argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de
estudio

CB3 Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar X
datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio) para
emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de
indole social, cientifica o ética

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, X
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de X
aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con
un alto grado de autonomia

GENERALES Ponderacion

CGO01 Capacidad de analisis y sintesis X
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ESPECIFICAS

CE22

CEZ23

CE24

CE25

CE26

CE27

CE28

CE29

CE30

CE31

CE32

CE33

CE34

Conocer y comprender los conceptos, hechos esenciales, principios
y teorias relacionadas con la Biotecnologia

Saber desenvolverse en un laboratorio utilizando el material e
instrumentos adecuados y realizar las operaciones basicas
especificas de cada disciplina, incluyendo seguridad, manipulacion
y eliminacién de residuos y registro de actividades

Conocer las técnicas basicas e instrumentales de laboratorio en las
diferentes disciplinas que integran la Biotecnologia

Ser capaz de analizar e interpretar datos cientificos en el ambito de
la Biotecnologia

Comprender e identificar los mecanismos que influyen en la
herencia genética

Conocer y aplicar los protocolos de actuacion y los criterios de
evaluacién de procesos biotecnoldgicos

Integrar los fundamentos de las ciencias de la vida y de las ciencias
de la ingenieria en el desarrollo de productos y aplicaciones
biotecnolodgicas

Ser capaz de contrastar y validar las conclusiones obtenidas en la
experimentacion Biotecnoldgica

Resolver y analizar problemas derivados de la practica de la
biotecnologia

Describir y medir variables relevantes de procesos o experimentos

Ser capaz de aplicar distintos sistemas operativos y paquetes de
software especificos para la practica de la Biotecnologia

Conocer y ajustarse en su actuacion a las bases legales y éticas de
los procesos y aplicaciones Biotecnoldgicas

Conocer los elementos fundamentales de la comunicacion y
divulgacion de las Biociencias moleculares y de la Biotecnologia

TRANSVERSALES
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Ponderacion

1 2
X
X
X
X
X
X

3 4
X
X
X
X
X
X
X

Ponderacion

1 2

3 4
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CT02 Capacidad de organizacion y planificacion X
CT03 Comunicacién oral y escrita en la propia lengua X
CT05 Habilidades basicas del manejo del ordenador relacionadas con el X

ambito de estudio
CT06 Habilidad de la gestion de la informacion (habilidad para buscar y X

analizar informacién procedente de fuentes diversas)
CT07 Resolucion de problemas X
CT08 Toma de decisiones X
CT09 Capacidad de trabajar en equipo inter. y multidisciplinar X
CT10 Habilidades de relaciones interpersonales X
CT11 Apreciacion de la diversidad y multiculturalidad X
CT12 Capacidad critica y autocritica X
CT13 Compromiso ético X
CT14 Capacidad de aprender X
CT15 Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones X
CT16 Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad) X
CT19 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica X
CT20 Habilidades de investigacion X
CT21 Sensibilidad hacia temas medioambientales X

715

PI1-02-F-16 ED. 00



Universidad Gui a
Catolica de
Valencia Docente

San Vicente Martir

Curso 2025/2026
1102023 - Tecnologia de los Alimentos de Origen Marino

Sistema de evaluacién de la adquisicion de las competencias y sistema

de calificaciones

Resultados de aprendizaje Porcentaje Instrumento de evaluacién
evaluados otorgado
R1, R4, R5 50,00% Prueba escrita
R2, R4, R5, R6, R7 40,00% Entrega de trabajos
R1, R3, R4, R5, R6, R7 10,00% Prueba de laboratorio

Observaciones

Esta asignatura no es susceptible de ser evaluada mediante evaluacion unica. Segun la normativa
general de evaluacion y calificacion, el sistema de evaluacion preferente sera la evaluacion
continua.

En la asignatura se llevan a cabo diversas actividades de evaluacién continua que podran, o no,
ser evaluables y que seran imprescindibles para poder aprobar la asignatura, estas son:

- Actividad APPCC

- Actividad etiquetado

- Diagrama de flujo

- Visita a una feria de alimentacion, a partir de ella se realizara el trabajo final

Formas de evaluacion:

La prueba escrita consistira en un examen tipo test con multiple opcion, de la cual sélo una es
verdadera (las respuestas mal contestadas restaran) y preguntas cortas que incluiran tanto
aspectos vistos en clase, como en los posibles seminarios y visitas.

La entrega de trabajos, cuyos objetivos y contenidos seran propuestos por el profesor consistira
en una serie de actividades de trabajo en grupo o individual y test rapidos de aula que se
desarrollaran a lo largo de las clases practicas de aula que se lleven a cabo. Sélo se permitira su
recuperacion en caso de ausencia justificada a clase, de otro modo contara como no entregada y
supondra un 0 en ella. Las clases practicas de aula no tienen posibilidad de recuperacion en las
convocatorias de examen. En la exposicion de trabajos en grupo se valorara el contenido de la
presentacién y la exposicion tanto individual como colectiva.

La prueba practica de laboratorio se realizara en el laboratorio o en el aula tras la finalizacién de
las mismas. La no asistencia a las practicas impedira que el alumno pueda presentarse al
examen. Dentro de esta valoracion se tendra también en cuenta la actitud del alumno/a en el
laboratorio. Si se suspendiese se recuperaria en la segunda convocatoria de examenes.

*El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial (IA) queda sujeto al criterio del profesor,
quien podra establecer limites o condiciones especificas segun la actividad formativa o evaluativa.
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CRITERIOS PARA LA CONCESION DE MATRICULA DE HONOR:

De conformidad con la normativa reguladora de la evaluacién y la calificacion de la asignatura
vigente en la UCV, la mencion de “Matricula de Honor” podra ser otorgada a los alumnos que hayan
obtenido una calificacion igual o superior a 9.0. EI nUmero de “Matriculas de Honor” no podra
exceder del cinco por ciento de los alumnos matriculados en el grupo en el correspondiente curso
académico, salvo que el numero de alumnos matriculados sea inferior a 20, en cuyo caso se podra
conceder una sola “Matricula de Honor”. De forma excepcional, se podran asignar las matriculas de
honor entre los diferentes grupos de una misma asignatura de manera global. No obstante, el
numero total de matriculas de honor a conceder sera el mismo que si se asignaran por grupo, pero
pudiéndose éstas, repartirse entre todos los alumnos en funcién de un criterio comun, sin importar el
grupo al que pertenece. Los criterios de concesion de “Matricula de Honor” se realizaran segun los
criterios estipulados por el profesor responsable de la asignatura detallado en el apartado de
“Observaciones” del sistema de evaluacion de la guia docente.

Actividades formativas

Las metodologias que emplearemos para que los alumnos alcancen los resultados de aprendizaje
de la asignatura seran:

M1 Exposicion de contenidos por parte del profesor, analisis de competencias, explicacion
y demostracién de capacidades, habilidades y conocimientos en el aula.

M2 Sesiones de trabajo grupal en grupos supervisadas por el profesor. Estudio de casos,
analisis diagndsticos, problemas, estudio de campo, aula de informatica, visitas,
busqueda de datos, bibliotecas, en red, internet, etc. Construccién significativa del
conocimiento a través de la interaccion y actividad del alumno.

M3 Actividades desarrolladas en espacios con equipamiento especializado.

M4 Sesiones monograficas supervisadas con participacion compartida.

M5 Aplicacién de conocimientos interdisciplinares

M6 Atencion personalizada y en pequefo grupo. Periodo de instruccién y/o orientacion

realizado por un tutor con el objetivo de revisar y discutir los materiales y temas
presentados en las clases, seminarios, lecturas, realizacion de trabajos, etc.

M7 Conjunto de pruebas orales y/o escritas empleadas en la evaluacion inicial, formativa o
aditiva del alumno.
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Preparacion en grupo de lecturas, ensayos, resolucion de problemas, seminarios,

trabajos,
memorias, etc. para exponer o entregar en las clases tedricas, clases practicas y/o

tutorias de pequefio grupo. Trabajo realizado en la plataforma de la universidad.

Estudio del alumno: preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucion de
problemas, seminarios, trabajos, memorias, etc. para exponer o entregar en las clases
tedricas, clases practicas y/o tutorias de pequefio grupo. Trabajo realizado en la
plataforma de la universidad.
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ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO PRESENCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
CLASE PRESENCIAL R1, R2, R3, R4, R5, R6, R7 30,00 1,20
M1
CLASES PRACTICAS R1, R2, R4, R5, R6, R7 11,50 0,46
M2
LABORATORIO R1, R3, R7 3,00 0,12
M3
SEMINARIO R1 2,30 0,09
M4
EXPOSICION TRABAJOS GRUPO R1, R2, R4, R5, R6, R7 8,20 0,33
M5
TUTORIA R1, R2, R4, R5, R6, R7 3,00 0,12
M6
EVALUACION R1, R2, R3, R4, RS, R6, R7 2,00 0,08
M7
TOTAL 60,00 2,40

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO AUTONOMO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
TRABAJO AUTONOMO EN GRUPO R1, R2, R4, R5, R6, R7 18,30 0,73
M8
TRABAJO AUTONOMO INDIVIDUAL R1, R2, R4, R5, R6 71,70 2,87
M9
TOTAL 90,00 3,60
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Descripcion de los contenidos

Descripcion de contenidos necesarios para la adquisicion de los resultados de aprendizaje.

Contenidos teodricos:

Blogue de contenido

|- INTRODUCCION: TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO.
LEGISLACION Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

Il.- TECNOLOGIA DEL PROCESADO
DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
MARINO.

Contenidos

Tema 1. Tecnologia de los alimentos. Recursos marino vivos
susceptibles de ser usados como alimentos. Técnicas de
obtencion: la pesca extractiva y la acuicultura. Industrias
derivadas de la pesca

Tema 2 Legislacion relacionada con la industria de
alimentos de origen marino

Tema 3 Seguridad alimentaria en los alimentos de origen
marino: disefo de planes APPCC.

Tema 4. Propiedades quimicas y nutricionales de los
alimentos de origen marino. Manipulacién post-captura y
sacrificio, bioquimica y microbiologia.

Tema 5. Conceptos basicos de tecnologia alimentaria.
Consumidor final, requisitos de los alimentos procesados.
Evaluacién sensorial de los alimentos de origen marino
Tema 6. Introduccién a las formas de conservacion y
presentacion al consumo. Etiquetado

Tema 7. Principales técnicas de analisis de los alimentos:
composicion nutricional (determinacion de humedad,
cenizas, proteinas, grasa) y seguridad alimentaria (analisis
microbioldgico)

Tema 8. Técnicas de conservacion mediante frio: alimentos
frescos, refrigerados y congelados.

Tema 9. Técnicas de conservacion mediante el salado y la
desecacion.

Tema 10. Técnicas de conservacion mediante el ahumado.
Tema 11. Técnicas de conservacion mediante tratamientos
térmicos: pasteurizacion, esterilizacion. Elaboracion de
semiconservas y conservas

Tema 12. Desarrollo de productos a base de musculo de
pescado. Alimentos precocinados y cocinados.

Tema 13. Biotecnologia aplicada a la industria alimentaria
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Practicas de laboratorio:

Analisis de la capacidad de retencion de agua (CRA),

humedad, cenizas y proteina

Analisis sensorial
Determinacion del procentaje de grasa y pardeamiento

enzimatico

Desarrollo de un producto de origen marino
Practicas de aula:
Andlisis de ingredientes de origen marino
Elaboracion de ficha técnica de producto

Elaboracion de diagramas de flujo

Organizacion de las practicas:

PRA1.

PR2.

PR3.

PR4.

PRS.

PR6.

PRY7.

PRS.

Contenido
Analisis de la capacidad de retencion de
agua (CRA), humedad, cenizas y proteina

Analisis sensorial

Determinacién del procentaje de grasa y
pardeamiento enzimatico. Parte |

Determinacion del procentaje de grasa y
pardeamiento enzimatico. Parte Il

Desarrollo de un producto de origen
marino

Analisis de ingredientes de origen
marino

Elaboracion de una ficha técnica de
producto

Elaboracion de diagramas de flujo

Ubicacion

Laboratorio

Laboratorio

Laboratorio

Laboratorio

Laboratorio

Aula

Aula

Aula

Horas

2,00

2,00

2,00

2,00

2,00

1,50

1,50

1,50
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Organizacion temporal del aprendizaje:

Bloque de contenido N° Sesiones Horas
|- INTRODUCCION: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE 2,00 4,00
ORIGEN MARINO. LEGISLACION Y SEGURIDAD

ALIMENTARIA

Il.- TECNOLOGIA DEL PROCESADO DE LOS ALIMENTOS 20,75 41,50
DE ORIGEN MARINO.

ll.- BLOQUE PRACTICO 7,25 14,50
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