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Organizaciéon del médulo

Itinerario Optatividad: Biotecnologia Marina

Materia ECTS Asignatura ECTS Curso/semestre
Biotecnologia 6,00 Biotecnologia Marina 6,00 2,3,4/1
Marina

Técnicas 6,00 Técnicas instrumentales 6,00 Esta optativa no se
Instrumentales oferta en el curso

académico 25/26

Tecnologia de los 6,00 Tecnologia de los 6,00 2,3,4/1
alimentos de alimentos de origen

origen marino marino

Técnicas Génicas 6,00 Técnicas Génicas 6,00 Esta optativa no se

oferta en el curso
académico 25/26

Tecnologia de los 6,00 Tecnologia de los 6,00 4/1
alimentos (1) Alimentos Il

Higiene y 6,00 Higiene y Seguridad 6,00 Esta optativa no se
seguridad Alimentaria oferta en el curso
alimentaria académico 25/26

Conocimientos recomendados

Se recomienda haber cursado la asignatura de tecnologia de los alimentos de origen marino
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Resultados de aprendizaje

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

R1 El alumno comprende los conceptos relevantes de la higiene, inspeccién y control
alimentario.

R2 El alumno utiliza las herramientas de gestion de la seguridad y calidad alimentarias.

R3 El alumno aplica los mecanismos de evaluacion de riesgos en la manipulacion de
alimentos.
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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

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 elaboracién 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

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

GENERALES Ponderacion

1 2 3 4

CG1 Capacidad de analisis y sintesis. X
CG2 Capacidad de organizacion y planificacion X
CG3 Comunicacion oral y escrita en la propia lengua X
CG5 Habilidades basicas del manejo del ordenador relacionadas con el X
ambito de estudio
CG6 Habilidad de la gestién de la informacion (habilidad para buscar y X
analizar informacién procedente de fuentes diversas)
CG7 Toma de decisiones X
CG8 Capacidad de trabajar en equipo inter. y multidisciplinar X
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Capacidad critica y autocritica X
Capacidad de aprender X
Capacidad de adaptarse a nuevas situaciones X
Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica X
Habilidades de investigacion X

Sensibilidad hacia temas medioambientales X

ESPECIFICAS Ponderacion

CES8

CE9

CE10

CEMNM

CE13

CE19

Reconocer y analizar nuevos problemas y proponer estrategias de X
solucion

Reconocer e implementar buenas practicas cientificas de medida y X
experimentacion, tanto en campafia como en laboratorio

Saber utilizar herramientas para la planificacion, disefio y ejecucion X
de investigaciones aplicadas desde la etapa de reconocimiento
hasta la evaluacion de resultados y descubrimientos

Saber trabajar en campafa y en laboratorio de manera responsable X
y segura, fomentando las tareas en equipo

Buscar y evaluar recursos de origen marino, de diversas clases X

Comprender los detalles del funcionamiento de empresas X
vinculadas al medio marino, reconocer problemas especificos y
proponer soluciones
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Sistema de evaluacién de la adquisicion de las competencias y sistema

de calificaciones

Resultados de aprendizaje Porcentaje Instrumento de evaluacién
evaluados otorgado
R1, R2, R3 50,00% Prueba escrita con preguntas teoricas y practicas
R1, R2, R3 30,00% Entrega de trabajos dirigidos, cuyos objetivos y
contenidos seran propuestos por el profesor
R1, R2, R3 20,00% Exposicion de trabajos

Observaciones

Esta asignatura no es susceptible de ser evaluada mediante evaluacion uUnica. Segun la normativa
general de evaluacioén y calificacién, el sistema de evaluacion preferente sera la evaluacion
continua. En concreto: En el caso de la exposicidn de trabajos, se llevara a cabo una evaluacion
continua del equipo respecto a reuniones llevadas a cabo, avance en los contenidos. Valorandose
contenido del trabajo, actitud y participacion de cada uno de los miembros con respecto al resto,
exposicion oral de forma conjunta e individual. La parte escrita del trabajo también sera valorada.
La prueba escrita con preguntas tedricas y practicas 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 los vistos en practicas o en seminarios.
En esta parte también se incluiran preguntas para valorar los conocimientos adquiridos en el
laboratorio. La asistencia a las practicas sera obligatoria.

La entrega de trabajos dirigidos, 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. Aquellos alumnos/as que por motivo justificado no pueda asistir a clase, no participando asi
en las actividades que puedan plantearse durante las sesiones de aula, deberan comunicarlo
antes del dia en cuestion para buscar una alternativa a dichos trabajos. En el caso de no estar
justificada la ausencia no habra posibilidad de recuperacion.

Las tareas y actividades planteadas a lo largo del curso seran corregidas y valoradas, no
habiendo posibilidad de recuperacion de las mismas.

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. Construccion 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 Atencioén 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.

M8 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 pequeio grupo. Trabajo realizado en la plataforma de la
universidad (www.plataforma.ucv.es)

Estudio del alumno: Preparacion individual de lecturas, ensayos, resolucién 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 (www.plataforma.ucv.es)
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ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO PRESENCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
CLASE PRESENCIAL R1,R2, R3 35,00 1,40
M1
CLASES PRACTICAS R1,R2, R3 6,00 0,24
M2
LABORATORIO R1,R2, R3 8,00 0,32
M3
SEMINARIO R1 2,00 0,08
M4
EXPOSICION TRABAJOS GRUPO R2, R3 4,00 0,16
M5
TUTORIA R1 3,00 0,12
M6
EVALUACION R3 2,00 0,08
M8
TOTAL 60,00 2,40

ACTIVIDADES FORMATIVAS DE TRABAJO AUTONOMO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE HORAS ECTS
TRABAJO EN GRUPO R1,R2, R3 30,00 1,20
M9
TRABAJO AUTONOMO R1, R2, R3 60,00 2,40
M10
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

UD1 INTRODUCCION

UD2 SISTEMA ALIMENTARIO.
ORGANIZACION Y LEGISLACION

UD 3 CALIDAD HIGIENICO SANITARIA
DE LOS PRODUCTOS. PRODUCTOS
DE LA PESCA, ACUICULTURAY
DERIVADOS

Contenidos

Tema 1.1. Introduccion a la higiene y seguridad alimentaria.
Inspeccion higiénico sanitaria.

Tema 1.2. Definiciones y conceptos basicos de higiene y
seguridad alimentaria

Tema 2.1. La salud publica en el ambito alimentario
Tema 2.2. Organismos Y legislacion relacionada con la
industria alimentaria en materia de gestion del riesgo e
inocuidad alimentaria: EFSA, AECOSAN, Libro blanco de
la seguridad alimentaria, Codex Alimentarius, CAE...

Tema 3.1. Proteccion del consumidor final. Alertas
alimentarias

Tema 3.2. Calidad sanitaria, nutricional y organoléptica de
los productos y en concreto, de los de origen marino.
Calidad diferenciada de productos: IGP, DOP, producto
ecologico.

Tema 3.3. Contaminacién abiética de los alimentos:
plaguicidas, hidrocarburos, metales pesados, farmacos,
aditivos y coadyuvantes alimentarios, envases en contacto
con los alimentos

Tema 3.4. Contaminacién bidtica: bacterias, virus, hongos y
parasitos.

Tema 3.5. Enfermedades de transmision alimentaria.
Toxiinfecciones

Tema 3.6. Etiquetado de los productos. OGM, alimentos
irradiados, alimentos funcionales

Tema 3.7. Alergias e intolerancias alimentarias
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Tema 4.1. Inspecciones sanitarias. El autocontrol en la
industria agroalimentaria: sector pesca y acuicultura.
RGSEAA, toma oficial de muestras.

Tema 4.2. Disefio higiénico de instalaciones de la industria
agroalimentaria. Industria pesquera
Tema 4.3. Buenas practicas de manipulado e higiene en la
industria pesquera
Tema 4.4. Requisitos generales de higiene y trazabilidad.
Tema 4.5. Analisis de peligros y puntos de control criticos.
Evaluacién de riesgos
Tema 4.6. Normas de calidad

Organizacion de las practicas:

PR1.

PR2.

PR3.

PR4.

Contenido
Analisis microbiolégico de alimentos.
Validacién de procesos. Parte |

Analisis microbioldgico de alimentos.
Parte I

Analisis microbiolégico de alimentos.
Compuestos polares. Parte I

Analisis microbiolégico de alimentos.
Interpretacién de resultados. Parte IV

Organizacion temporal del aprendizaje:

Bloque de contenido

UD1 INTRODUCCION

UD2 SISTEMA ALIMENTARIO. ORGANIZACION Y
LEGISLACION

UD 3 CALIDAD HIGIENICO SANITARIA DE LOS
PRODUCTOS. PRODUCTOS DE LA PESCA, ACUICULTURA
Y DERIVADOS

UD 4 HERRAMIENTAS DE GESTION DE SEGURIDAD Y

CALIDAD ALIMENTARIAS

Ubicacion

Laboratorio

Laboratorio

Laboratorio

Laboratorio

N° Sesiones

1,00

3,00

14,00

12,00

Horas

2,00

2,00

2,00

2,00

Horas

2,00

6,00

28,00

24,00
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URLs de interés:

OMS: http://www.who.int/fsf

Codex Alimentarius: http://www.codexalimentarius.net

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria: http://www.efsa.eu.int

Agencia Espariola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién:
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

Direccién General de Salud Publica de Valencia: https://www.sp.san.gva.es/

European Comssion about Health and Food Safety:
http://ec.europa.eu/dgs/health_food-safety/index_en.htm

Boletin Oficial del Estado: https://www.boe.es/diario_boe/

Diario Oficial de la Unién europea: http://eur-lex.europa.eu/oj/direct-access.html?locale=es
Federacion de Asociaciones de celiacos de Espafia (FACE): http://www.celiacos.org/
Asociaciéon Espafola de Alérgicos a Alimentos y al Latex (AEPNAA): http://www.aepnaa.org/

MAPAMA: http://www.mapama.gob.es/es/ministerio/servicios/empleo-publico/
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