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Recomendaciones para cursar esta asignatura

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. Intensificacién en el Sector Carnico y del Pescado supone una
profundizacién en estos sectores con el objetivo de que los alumnos adquieran los conocimientos mas actuales y
competencias en los sectores mencionados.

Actividades y fechas clave de la asignatura
Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de cuarto curso

en el Grado de CTA, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace: http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho
enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.



http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

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

1:
Es capaz de resolver problemas relacionados con la seleccién y aplicacion de las materias primas,
ingredientes, aditivos y tecnologias mas adecuadas para el procesado, conservacion o transformacién de esos
alimentos, en funcién de la calidad, seguridad y vida Util deseadas, asi como de los factores socioculturales y
econdmicos 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 identificacién de
contaminantes y gestién 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 gestién de calidad,
asi como la normativa legal, al anélisis de situaciones y resolucién de problemas especificos o de mayor
interés actual, relacionados 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.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La Intensificacién en el Sector Carnico y del Pescado tiene como objetivo abordar temas de especial interés en los sectores
correspondientes. En definitiva, se trata de profundizar en aspectos muy actuales, de gran impacto en la sociedad y con
trascendencia en las industrias de obtencién, transformacién, distribucién, comercializacién y venta de carne, productos
carnicos, pescado y productos derivados.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

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,
conservacién y control de calidad de la carne y el pescado; asi como en las caracteristicas, tecnologia de la elaboracién,
conservacion, control de calidad y desarrollo de todos sus productos y derivados. La orientaciéon 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. Especial relevancia tiene el tratamiento de aquellos temas con implicaciones sociales y es precisamente en estos
casos donde la orientacion multiple: antropoldgica, medioambiental, socio-econémica, higiénico-sanitaria y tecnoldgica
adquiere su maxima dimensién. Se hara especial énfasis en la formacién de criterios propios y en la capacidad de resolucién
de problemas practicos. Dichas competencias deberan permitir al futuro graduado abordar con éxito cualquier problema o
desarrollo relativo a las industrias carnicas o del pescado.



Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura desarrolla los contenidos especificos de la Intensificacién en el Sector Carnico y del Pescado, dentro del
Mdédulo de Integracién 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
mddulos (en particular en lo referente a las industrias de carne y pescado y sus derivados), en relacién con:

-Gestién 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 dmbito alimentario
-Asesoria legal, cientifica y técnica en el dmbito alimentario

-Docencia e investigacién en el dmbito alimentario

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Como competencias basicas:
- Es capaz de recopilar y analizar informacién, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos,
interpretar los resultados y elaborar conclusiones.
- Contribuir al disefio y proyeccién de plantas de elaboracién, transformacion y conservacién de alimentos de
base muscular, asi como de sistemas de distribucién y servicios de los mismos y para la clasificacion de
contaminantes y reduccién de su emision.
“saber” y “saber hacer” del Médulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, y las competencias
transversales.

2:

Como subcompetencias especificas:

- Seleccionar y aplicar las tecnologias mas adecuadas para disefiar el procesado, conservacién o
transformacién de los alimentos de base muscular.

- Seleccionar los equipos, lineas de produccidn e instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado
de los alimentos de base muscular.

- Desarrollar nuevos procesos y productos relacionados con la carne y el pescado.
- Establecer la estabilidad/vida Util de cada alimento.

- Buscar, analizar y sintetizar informacién sobre carne, pescado y sus derivados y elaborar los
correspondientes informes o proyectos.

- Plantear estrategias para reducir la emisién de los contaminantes al medio ambiente.
- Clasificar los residuos generados en los diferentes procesos estudiados

- Manejar la legislacién en materia de medio ambiente.

- Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.

- Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.

- Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.

Asi como de contribuir a:



- Evaluar, clasificar y optimizar el uso de materias primas.
- Calcular, optimizar y controlar los procesos.
- Interpretar y aplicar la legislacién vigente relativa al procesado de los alimentos de base muscular.

- Colaborar en el disefio, organizacion, control y mantenimiento de la industria alimentaria, asi como de sus
servicios auxiliares.

- Redactar y presentar proyectos de interés para la industria alimentaria.

Esta asignatura es fundamental para la adquisicién de la mayoria de las competencias de los distintos
perfiles profesionales: “Gestién y control de calidad de productos en el ambito alimentario”, “Procesado e
Ingenieria de alimentos”, “Seguridad Alimentaria”, “Desarrollo e innovacién de procesos y productos en el
ambito alimentario”, “Asesoria legal, cientifica y técnica en el dmbito alimentario” y “Docencia e
investigacion en el dmbito alimentario”.

En el Anexo se detallan todas las competencias especificas a cuya adquisicién contribuye esta asignatura,
clasificadas segun perfiles profesionales, ademas de las subcompetencias “saber y saber hacer” asi como las
competencias transversales.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen, junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas ya cursadas, a la capacitacién de los alumnos
para el desempefio de los perfiles profesionales: Gestién y Control de la Calidad de productos en el ambito alimentario;
Procesado e Ingenieria de los alimentos; Seguridad Alimentaria y Desarrollo e Innovacién de procesos y productos; Asesoria
legal, cientifica y técnica en el &mbito alimentario; Docencia e investigacion en el &mbito alimentario.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo basico, de relacién interpersonal y
sistémica, contribuirdn, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de los futuros Graduados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Competencias especificas

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacién de la asignatura Intensificacién en las Industrias de la Carne
y el Pescado

1) Competencias especificas del perfil profesional “Gestion y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

- Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.

- Analizar alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer acciones de
mejora.

- Evaluar y mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.
- Organizar y dirigir el control de calidad de todo tipo de industria alimentaria.

- Definir y desarrollar una politica de compras de materias primas.

- Analizar y calcular costes.

- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.



2) Competencias especificas del perfil profesional “Procesado de alimentos”:

- Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

- Elaborar, transformar, higienizar y conservar alimentos.

- Establecer herramientas de control de procesos.

3) Competencias especificas del perfil profesional “Seguridad alimentaria”:

- Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los sistemas
de prevencién y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

- Realizar el disefio y el mantenimiento higiénico de instalaciones, equipos y utensilios alimentarios y ser capaz de organizar
medidas de saneamiento en las industrias alimentarias.

- Intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
desarrollar estudios epidemioldgicos.

- Asesorar, a partir de los conocimientos adquiridos, en las tareas de comunicacién y formacién en higiene y seguridad
alimentaria en la empresa.

- Desarrollar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria y saber realizar auditorias internas de la eficacia del
sistema de autocontrol. Saber implementar sistemas de trazabilidad.

4) Competencias especificas del perfil profesional “Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el
ambito alimentario”:

- Disefiar y elaborar nuevos procesos y productos para satisfacer necesidades y demandas sociales.
- Evaluar el grado de aceptacion de los productos alimenticios en el mercado.

- Establecer sus costes de produccion.

- Evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

- Intervenir en el desarrollo de patentes y en la vigilancia tecnoldgica en la empresa.

- Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

- Conocer los aspectos cientificos y técnicos méas novedosos de cada producto, relacionados con su composicién, valor
nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida (til, etc.

5) Competencias especificas del perfil profesional “Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito
alimentario”:

- Proporcionar formacion al personal.

- Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.



- Estudiar e interpretar los informes y expedientes administrativos en materia alimentaria.

- Asesorar a las empresas y la Administracién en temas relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
- Conocer la legislacién vigente y estar capacitado para su blusqueda e interpretacién.

- Asesorar sobre la aplicacién de la legislacién vigente.

- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacion de los productos alimenticios.

- Disefiar y gestionar proyectos de innovacién y desarrollo.

6) Competencias especificas del perfil profesional “Docencia e investigacion en el ambito alimentario”:

- Proporcionar conocimientos en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

- Recopilar y analizar informacion, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Subcompetencias especificas del Médulo: SABER Y SABER HACER

Subcompetencias especificas-SABER (conocimientos):

- Conocimientos incluidos en los médulos anteriores y su aplicacion a la carne, pescado y productos derivados.
- Conocer la situacidn y necesidades tecnoldgicas de los sectores de la carne y del pescado para un crecimiento competitivo.

- Conocer en profundidad las alternativas del procesado de los diversos tipos de productos (carne, pescado y sus productos
derivados); estrategias de optimizacién de formulaciones, procesos, equipos, instalaciones, conservacién, envasado,
sistemas de gestion de calidad y seguridad de los procesos y productos, legislacion, distribucién y comercializacién,
tendencias de mercado, costes.

Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):

- Aplicar e incorporar todos los principios de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos para resolver problemas practicos de
la industria de la carne y del pescado.

- Buscar, analizar y sintetizar informacién sobre estos productos y elaborar los correspondientes informes o proyectos.
- Definir un problema, identificar las posibles causas y soluciones.

- Colaborar eficazmente en grupos de trabajo.

- Liderar grupos de trabajo.

- Gestionar eficazmente el tiempo y manejar situaciones complejas.



Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Evaluacion continua

1) Prueba escrita de conocimientos tedricos: Consistira en seis pruebas escritas que se realizaran al final
de los bloques 1, 2, 3, 4, 5y 6. La evaluacién consistird en 5 preguntas de respuesta corta.

La superacion de estas pruebas acreditara parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 4. La
calificacion serd de 0 a 10 y serd necesario obtener en cada bloque una calificacién minima de 4 sobre 10. La
media de las 6 pruebas deberd ser superior a 5. La nota media de las evaluaciones de la docencia tedrica
realizadas durante el curso constituird el 60% de la nota final.

2) Practicas de laboratorio: Esta prueba consistird en la presentacién de una memoria de las practicas
realizadas donde se incluird: un resumen de cada una de las practicas asi como una descripcion de los
resultados obtenidos y un andlisis critico de los mismos. La superacién de esta prueba acreditara
parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 1 a 4. Sera necesario obtener una calificacion minima
de 5 sobre 10.

3) Evaluacion del trabajo individual tutelado: El trabajo individual tutelado consistirad en la presentacién
oral de un tema asignado 6 relacionado con los seminarios, en el que deberan integrarse todos los aspectos
de la asignatura (de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacién, medioambientales y antropoldgicos).
La superacion de esta prueba acreditard parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 5. Sera
necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10. Se prevén 20 minutos de presentacién y 10 minutos
de defensa.

La calificacidn global se obtendra de la media ponderada de las tres pruebas planteadas: prueba 1 (60%),
prueba 2 (20%) y prueba 3 (20%).

Prueba global

El estudiante que no haya superado alguna de las actividades de evaluacién a lo largo de la evaluacién
continua, podré presentarse a dicha actividad en la prueba global, que consistira en:

1) Prueba escrita de conocimientos tedricos: Consistird en 4 preguntas de desarrollo medio
correspondientes a la docencia tedrica. La superacion de estas pruebas acreditara parcialmente el logro de
los resultados de aprendizaje 1 a 4. La calificacién serd de 0 a 10 y serd necesario obtener una calificacion
minima de 5 sobre 10. Esta calificacién constituird el 60% de la nota final.

2) Practicas de laboratorio: Para aquellos estudiantes que no han asistido a las practicas o no las han
superado, se realizard un examen practico a continuacién del teérico que consistird en la realizacion en el
laboratorio de una de las practicas que se han llevado a cabo a lo largo del curso. El estudiante tendrd a su
disposicién el protocolo de la practica y el material necesario. El estudiante tendra que presentar al final de la
practica un informe sobre los resultados obtenidos. La superacién de esta prueba acreditara parcialmente el
logro de los resultados de aprendizaje 1 a 4. Serd necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10.

3) Evaluacion del trabajo individual tutelado: El trabajo individual tutelado consistira en la presentacion
oral de un tema asignado ¢ relacionado con los seminarios, en el que deberan integrarse todos los aspectos
de la asignatura (de tecnologia, calidad y seguridad, comercializacién, medioambientales y antropoldgicos).
La superacion de esta prueba acreditard parcialmente el logro de los resultados de aprendizaje 5. Sera
necesario obtener una calificacién minima de 5 sobre 10. Se prevén 20 minutos de presentacién y 10 minutos
de defensa.



La calificacién global se obtendra de la media ponderada de las tres pruebas planteadas: prueba 1 (60%),
prueba 2 (20%) y prueba 3 (20%).

La calificacién de cada una de las pruebas superadas se mantendra en las sucesivas convocatorias, a
excepcién de las pruebas escritas de conocimientos tedricos, que sélo se mantendran en las convocatorias
del mismo curso académico.

Criterios de valoracion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia

En todas las pruebas se deberd obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 (excepto en aquellas que se indique de forma
especifica una calificacién minima diferente) y la media ponderada de todas las pruebas debera ser igual é superior a 5.

Se valorara especialmente la relevancia del contenido, las capacidades de analisis y sintesis y la aplicacién a la problematica
real de las industrias de la carne y el pescado.

En la calificaciéon de la memoria de las practicas (Evaluacion continua-Prueba 2) se valorara la expresion (vocabulario, orden,
claridad), la capacidad de andlisis y reflexion sobre las actividades realizadas y su proyeccion a la realidad industrial.

En relacién al trabajo individual tutelado (Prueba 3): serad necesario presentar con claridad y precisién el trabajo realizado, y
contestar a las cuestiones que sobre el mismo se planteen. Se valorara la capacidad de sintesis, la relevancia de los
contenidos y la capacidad de resolver problemas reales de las industrias de la carne y el pescado.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse su
correspondiente calificacidn cualitativa.

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o superior a
9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha diseiado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 6 blogues de contenidos especificos, cada uno de los cuales incluye actividades de clases
tedricas y practicas. El total de clases tedricas magistrales es de 48, de 1 h de duracién. Estas clases magistrales seran de
dos tipos: 1) De presentacién y andlisis de problemas y retos actuales de los sectores carnico y del pescado (18 horas), en
las que se entregard material a los alumnos para que puedan trabajar sobre esos temas; 2) De discusién de estrategias
innovadoras para dar solucién a esos problemas y retos, con intensa participacién de los estudiantes (30 h).

El total de clases practicas es de 12 h, que versaran sobre los temas de mayor interés tecnolégico en cada bloque. Estas se
realizaran en Planta Piloto, laboratorio y sala de catas, en sesiones de 2 h de duracién.

Por otra parte, se incluirdn también seminarios en los que se presentaran los trabajos tutelados. En los seminarios los



alumnos debatiran sobre el trabajo preparado, realizando una presentacién cada estudiante y participando en la exposicién
todas las personas del curso.

Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:

Bloque 1. Carne fresca

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

Utilizacién de agentes antioxidantes y antimicrobianos para prolongar la vida Util de la carne fresca.
Problematica de Campylobacter en carne de aves. Posibles soluciones tecnolégicas.

Sistemas de distribucién y comercializacién de carne fresca.

Descontaminacion inicial de canales, piezas y carnes.

Problemas y casos relacionados con la legislacion especifica aplicable a la carne fresca.

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

Tecnologia, cultura, sociedad, alimentacién: Conceptos basicos. Practicas alimentarias: consumo de carnes y
derivados. Factores condicionantes de la produccién, la transformacién y el consumo de carnicos. La
percepcién de la carne: aspectos simbdlicos, valores socioculturales y actitudes. Sarcofagia y zoofagia.
Diversidad cultural y consumo de carne. Globalizacién.

Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacion. Gestién de residuos y/o subproductos
generados.

Casos practicos.

Estructura del mercado (produccién, consumo y mercado a nivel nacional e internacional). Efectos de la
Politica Agraria en la cadena de produccién de carnes. Canales de comercializacién.

Bloque 2. Pescado fresco

Nuevas especies en acuicultura y comercializacién de las mismas.

Especies grasas y conservacion en atmosferas protectoras.

Avances en el procesado del pescado fresco.

Hielo “gel”; ventajas e inconvenientes.

Problemas y casos relacionados con la legislacién especifica aplicable al 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: Conceptos basicos. Practicas alimentarias: consumo de pescados
y derivados. Factores condicionantes de la produccion, la transformacién y el consumo de pescado. La
percepcién del pescado: aspectos simbdlicos, valores socioculturales y actitudes. Sarcofagia y zoofagia.
Diversidad cultural y consumo de pescado. Globalizacion.

Contaminantes generados. Técnicas para reducir la contaminacién. Gestién de residuos y/o subproductos
generados.

Casos practicos.

Estructura del mercado de productos de la pesca y de la acuicultura (produccién, transformacién y



comercializacién de productos de la pesca y acuicultura a nivel nacional e internacional). Comercio exterior
de productos de la pesca y acuicultura. Politica pesquera comunitaria.

Bloque 3. Preparados de carne frescos

Desarrollo de nuevos productos y presentaciones: marinados.

Patdégenos emergentes en preparados de carne frescos.

Vida 0til, envasado y comercializacion de preparados de carne frescos.

Legislacién especifica aplicable a preparados de carne frescos.

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

Bloque 4. Productos carnicos curados

Desarrollos e innovacion en el envasado y loncheado de productos carnicos curados.

Problematica ocasionada por la presencia de Listeria para la exportacién de productos carnicos curados.
Optimizacién de procesos de curado.

Legislacién especifica aplicable a 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

Optimizacién de procesos de elaboracién de productos carnicos cocidos.

Desarrollos e innovacion en el envasado y loncheado de productos carnicos cocidos. Tratamientos para la
reduccién de la carga microbiana.

Problemas de las texturas “artificiales” en productos carnicos cocidos.

Legislacién especifica aplicable a productos cérnicos 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, nuevas presentaciones.

Desarrollo y elaboracién de surimi de cefalépodos.

Legislacién especifica aplicable a productos derivados del pescado.

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

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas de las actividades de la asignatura se publican junto con las del resto de asignaturas de cuarto curso en la pagina
web de la Facultad de Veterinaria (http://veterinaria.unizar.es/gradocta/) que se actualiza al comienzo del curso académico.



http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

Bibliografia y referencias complementarias

1:

En todas las pruebas se deberd obtener una calificacién minima de 4 sobre 10 (excepto en aquellas que se
indique de forma especifica una calificacion minima diferente) y la media ponderada de todas las pruebas
debera ser igual 6 superior a 5.

Se valorara especialmente la relevancia del contenido, las capacidades de andlisis y sintesis y la aplicacién a
la problematica real de las industrias de la carne y el pescado.

En la calificacién de la memoria de las practicas (Evaluacién continua-Prueba 2) se valorara la expresidn
(vocabulario, orden, claridad), la capacidad de analisis y reflexién sobre las actividades realizadas y su
proyeccién a la realidad industrial.

En relacién al trabajo individual tutelado (Prueba 3): serad necesario presentar con claridad y precisién el
trabajo realizado, y contestar a las cuestiones que sobre el mismo se planteen. Se valorara la capacidad de
sintesis, la relevancia de los contenidos y la capacidad de resolver problemas reales de las industrias de la
carne y el pescado.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacién del Aprendizaje de la
Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados
obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de
un decimal, a la que podra afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa.

0-4,9: Suspenso (SS).

5,0-6,9: Aprobado (AP).

7,0-8,9: Notable (NT).

9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién
igual o superior a 9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el
correspondiente curso académico.
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Sitios web

http://www.meatscience.org/
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