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Descripcién  En esta asignatura se tratan las principales especies marinas capturadas en los principales areas del mundo,
general asi como las alternativas comerciales a la salida de estos recursos, su manipulacién correcta y la aplicacién

de sistemas de control de calidad e idoneidad para producir alimentos seguros para el consumidor

Competencias

Cddigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

A3 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a
partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

A4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Gltimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Bl Utilizacién de criterios y métodos cientificos en el planteamiento y resolucién de problemas aplicando los
conocimientos adquiridos

B2 Busqueda, analisis e integracién de informacién a partir de diferentes fuentes y capacidad para su interpretaciéon y
evaluacién

B3 Aprendizaje de diversas técnicas y métodos analiticos tanto en el medio natural como en el laboratorio

B4 Desarrollo de habilidades en el manejo y tratamiento de herramientas, matematicas, estadisticas e informaticas

B7 Entendimiento de la proyeccién social de la ciencia

C7  Catalogacién, evaluacién, conservacién, restauracién y gestién de areas marinas y litorales protegidos. Elaboracién,
asesoramiento legal y ejecucion de planes de ordenacién del litoral

C10 Inspeccién y asesoramiento técnico en la evaluacién, explotacién y gestién de pesquerias, extraccidén de recursos e
instalaciones de acuicultura

Cll Estudios de dindmica poblacional, mejora genética y seleccién de stocks en pesquerias, acuicultura y programas de
repoblacién

C12 Control de calidad y seguridad de alimentos y de productos de transformacidn y biotecnolégicos de origen marino

Cl4 Elaboraciodn, discusion, interpretacién, asesoramiento y peritaje de informes cientifico-técnicos, éticos, legales y
socioecondmicos relacionados con el ambito marino y pesquero

D1 Desarrollo de las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis
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D2 Desarrollo de la capacidad de razonamiento critico y autocritico
D3 Desarrollo de las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad
D4  Desarrollo de la capacidad para actualizar el conocimiento de forma auténoma

Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Poder realizar y/o dirigir consultorias ambientales relacionadas con la gestion de las pesquerias. A2
A3
Ad
A5
Bl
B2
B7
C10
D1
D2
D3

Ser capaz de catalogar, evaluar, conservar, restaurar y gestionar las areas marinas y litorales protegidas, Al
en lo que refiere a sus recursos pesqueros, asi como saber elaborar, asesorar legalmente y ejecutar los A2
planes de ordenacién del litoral, en lo que se refiere dichos recursos A3

Ser capaz de inspeccionar y asesorar técnicamente en la evaluacién, explotacién y gestiéon de pesquerias, Al
asi como en la extraccién de recursos e instalaciones de acuicultura A2

Demostrar que puede realizar estudios de dindmica poblacional y/o seleccién de stocks en pesquerias, Al
acuicultura y/o programas de repoblacién A2
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Ser capaz de analizar la calidad y seguridad de alimentos y de productos de transformacion y Al
biotecnoldgicos de origen marino A2

Demostrar que puede elaborar, discutir, interpretar, asesorar y peritar informes cientifico-técnicos, éticos, Al
legales y socioeconémicos relacionados con el dmbito marino y pesquero A2

Contenidos

Tema

Pesquerias mundiales Principales especies de peces capturadas. Principales pesquerias de
invertebrados. Sistemas de captura

Tratamiento del pescado postcaptura Tratamiento del pescado a bordo. Sistemas de enfriamiento: refrigerado y
congelado. La composicidon bioquimica del pescado y su alteracion.

Transformacion de los productos de la pesca Sistemas cladsicos de conservacion de alimentos.
Nuevas tecnologias en la conservacion del pescado.
Cambios fisicoquimicos en los productos transformados de la pesca

Control de la aptitud de los productos de la pesca Compuestos indicadores de alteracién, adulteracién y contaminacién.
Métodos para evaluar la aptitud de los productos de la pesca. Aplicacién
de un sistema de control de calidad: APPCC

Los parasitos en los productos pesqueros Los parasitos como peligros y/o defectos alimentarios en productos
pesqueros. Biologia, patologia humana, resistencia a los procesos de
transformacién alimentaria, y medidas de control (técnicas y normativas)
de los principales parasitos zoonéticos. Uso de los parasitos como
bioindicadores de stocks en pesquerias.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesion magistral 18 9 27
Estudio de casos/analisis de situaciones 2 10 12
Trabajos tutelados 0.5 15.5 16
Pruebas de tipo test 2 18 20

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesion magistral Las clases magistrales se impartirdn en sesiones de unos 50 min de duracién mediante
videoconferencia y el uso de presentaciones Power Point. Se intentard fomentar la participacion
activa de los alumnos a través del planteamiento de cuestiones o situaciones relacionadas con los
contenidos de la materia.

Estudio de casos/andlisisDentro de las clases presenciales los alumnos deberdn poner en practica los conocimientos

de situaciones adquiridos y sus habilidades comunicativas y explicativas, a través de la participacién activa en
debates relacionados con determinados aspectos de la materia, que propondran los profesores, y
que les exigird también la blsqueda y lectura de informacidn alternativa.
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Trabajos tutelados Los alumnos deberan resolver o preparar en pequefios grupos, y de forma no presencial, una serie
de casos, situaciones, o temas relacionados con las competencias de la materia, que finalmente
deberan entregar por escrito

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Sesidén magistral Los profesores atenderdn las preguntas que puedan surgir durante las clases presenciales, o
durante el trabajo no presencial relacionado con la preparacién de los contenidos impartidos.
En este Ultimo caso las dudas se resolverdn a través de las correspondientes tutorias
(presenciales o virtuales).

Estudio de casos/andlisis Cuando sea necesario se reconduciran los debates para orientar debidamente a los alumnos
de situaciones sobre la correcién o incorreccién de sus opiniones.

Trabajos tutelados Se orientara a los alumnos sobre la preparacién de los trabajos, resolviendo aquellas dudas
importantes que puedan surgir y que se consideren determinantes para progresar en la
realizacion de esta actividad.

Evaluacion
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Sesién magistral ~ Se evaluara la asistencia, actitud, y participacién activa del alumno 10 Al B2 D1
durante las sesiones. La adquisicién de conocimientos tedrico-practicos A3 B3 D2
correspondientes a los contenidos impartidos a lo largo de estas sesiones A5 B4 D4
sera evaluada en la prueba test final integradora. B7
Estudio de Se evaluaran las aptitudes de los alumnos para participar activamente y 20 Al Bl C10 D1
casos/analisis de  con criterios bien razonados en los debates propuestos por los profesores A2 B2 Cl1 D2
situaciones durante las sesiones presenciales A3 B7 Cl12 D4
A4 Cl4
A5
Trabajos tutelados Se evaluard el resultado del trabajo en grupo en relacién con la resolucién 30 Al Bl C7 D1
de los casos o situaciones practicas, o de los temas de trabajo propuestos A2 B2 Cl10 D2
por los profesores, y la capacidad para comunicar y argumentar los A3 B7 Cl1 D3
resultados de esta actividad de forma escrita A4 Cl2 D4
A5 Cl4
Pruebas de tipo testSe evaluaran los conocimientos aprendidos durante las sesiones 40 Al B3 C7
magistrales en una Prueba final integradora que incluira preguntas tipo A2 B4 C10
test. A3 Cl1
A4 C12
A5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

Sikorski, Z., Tecnologia de los productos del mar, Ed. Acribia,

Tewari, G. & Jeneja, V, Advances in termal and non-thermal food preservation, Blackwell Publising,
Cabado, A. G. & Vieites, J.M., Quality parameters in canned seafoods, Nova Science Publishers,
Bremner, H.A., Safety and quality issues in fish processing, CRC Press,

Lal, R. et al., Food security and environmental quality in the developing world, Lewis Publishers,
Borresen, T., Improving seafood products for the consumer, CRC Press,

U.S. Department Of Health And Human Services, Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance, U.S.
Department of Health and Human Services Food and Drug Administration Center for Food Safety and,
ASFA (Aquatic Sciences and Fisheries Abstracts),

SCOPUS,

PubMed,

La publicacién oficial "Fish and Fishery Products Hazards and Controls Guidance" del U.S. Department Of Health And Human
Services puede consultarse y descargarse de forma gratuita en la pagina web:
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/GuidanceDocumentsRegulatorylnformation/Seafood/ucm2018426.htm

Otros sitios web que pueden ser de interés son:

Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricién (AECOSAN), http://aesan.msssi.gob.es/.
European Food Safety Authority (EFSA), http://www.efsa.europa.eu/.
CODEX ALIMENTARIUS (International Food Standards), http://www.codexalimentarius.org/.
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultdaneamente
Biologia de Especies Explotadas y Potencialmente Explotables/V02M098vV01207
Evaluacién y Explotacién de Recursos en el Litoral/V02M098vV(01208

Otros comentarios
Se recomienda trabajar en la materia de forma continua y participar activamente durante las sesiones presenciales
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