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> Presupuesto ULE: 57.490,00 EUR

> Periodo de ejecucion: 36 MESES. 01/09/2022 a 30/08/2025
» Contactos académicos ULE:
o Investigador principal: Teresa Maria Lépez Diaz
= Javier Mateo Oyague.
= Jesus A. Santos.
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Resumen:

La produccién y el procesamiento de la carne son algunos de los componentes mas importantes
y complejos del sistema alimentario. Estos parecen estar experimentando cambios tecnoldgicos
recientes. La carne como alimento suscita controversia y enfrenta criticas y desafios en cuanto a
cuestiones nutricionales, ambientales y éticas. Los procesos actuales de cambio en el sector
carnico estan siendo impulsados por grupos de la sociedad civil, hay cambios regulares en las
regulaciones administrativas para la produccidon y comercializacién de carne, la industria carnica
estd realizando cambios tecnolégicos y la sociedad muestra tendencias cambiantes en el
consumo de carne. La Unién Europea (UE) se encuentra inmersa en procesos de transformacidn
digital que exigen acciones para crear material educativo digitalizado completo y actualizado en
relacion con la educacion formal y continua en diferentes campos, como la ciencia y tecnologia
de alimentos/carnes, entre otros. Este material tiene el potencial de llegar a personas de diversos
origenes y diferentes partes del mundo. Ademas, la transicion hacia una economia mas sostenible
ambientalmente es una prioridad. A pesar de tener una alta produccién de carne y grupos y
centros de investigacion de carne relevantes en toda la UE, parece haber una falta de material de
aprendizaje en linea completo y accesible elaborado por equipos de educacién superior en el
tema de Ciencia y Tecnologia de la Carne. Ademads, existen brechas entre los perfiles de
competencia de los graduados en Ciencias de los Alimentos (FS)/Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (FST) y los requisitos del mercado laboral y de la sociedad que deben ser abordados de
manera sostenible y eficiente por la academia para preparar el futuro Meat Science and
Technology. Profesionales de Tecnologia (MST). Estudiantes no solo con un alto conocimiento y
capacidad, sino también con un estado de animo indagador y activo. Por lo tanto, InnoMeatEdu
estd motivado para abordar la necesidad de proporcionar conocimientos y habilidades cientificas,
tecnoldgicas y socialmente innovadoras actualizadas en Ciencia y Tecnologia de la Carne. Es por
eso que decidimos formar un equipo de profesores universitarios e investigadores especializados
en ciencia y tecnologia de la carne dispuestos a crear material educativo innovador centrado en
el papel de la ciencia y tecnologia de la carne en el sistema alimentario para ofrecer a estudiantes,
capacitadores y personal especializado de la industria.

ACTIVIDADES

Paquete de trabajo n°1 Gestion de proyectos

Paquete de trabajo n°2 Meat Sci. y Formacion Tecnoldgica en ES: desarrollo del marco de competencias
Paquete de trabajo n°3 Desarrollo de material de formacién innovador

Paquete de trabajo n°4 Digitalizacién de material de capacitacion y disefio de plataforma electrénica
Paquete de trabajo n°5 Conexion a la industria carnica, difusion y sustentabilidad
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