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Descripción
general

En esta asignatura se abordará el estudio de las principales pesquerías mundiales y nacionales, los
fundamentos de la biología pesquera y la gestión de pesquerías, y los principales aspectos relacionados con
el tratamiento postcaptura, transformación y control de aptitud de los productos de la pesca, incluyendo la
importancia económico-sanitaria de los parásitos para el sector pesquero y su aplicación como bioindicadores
de stocks en pesquerías.

Resultados de Formación y Aprendizaje
Código 
A1 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o

aplicación de ideas, a menudo en un contexto de investigación.
A2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en

entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área
de estudio.

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

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

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

B1 Utilización de criterios y métodos científicos en el planteamiento y resolución de problemas aplicando los
conocimientos adquiridos

B2 Búsqueda, análisis e integración de información a partir de diferentes fuentes y capacidad para su interpretación y
evaluación

B3 Aprendizaje de diversas técnicas y métodos analíticos tanto en el medio natural como en el laboratorio
B4 Desarrollo de habilidades en el manejo y tratamiento de herramientas, matemáticas, estadísticas e informáticas
B7 Entendimiento de la proyección social de la ciencia
C7 Catalogación, evaluación, conservación, restauración y gestión de áreas marinas y litorales protegidos. Elaboración,

asesoramiento legal y ejecución de planes de ordenación del litoral
C10 Inspección y asesoramiento técnico en la evaluación, explotación y gestión de pesquerías, extracción de recursos e

instalaciones de acuicultura
C11 Estudios de dinámica poblacional, mejora genética y selección de stocks en pesquerías, acuicultura y programas de

repoblación
C12 Control de calidad y seguridad de alimentos y de productos de transformación y biotecnológicos de origen marino
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C14 Elaboración, discusión, interpretación, asesoramiento y peritaje de informes científico-técnicos, éticos, legales y
socioeconómicos relacionados con el ámbito marino y pesquero

D1 Desarrollo de las capacidades comprensivas, de análisis y síntesis
D2 Desarrollo de la capacidad de razonamiento crítico y autocrítico
D3 Desarrollo de las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad
D4 Desarrollo de la capacidad para actualizar el conocimiento de forma autónoma

Resultados previstos en la materia
Resultados previstos en la materia Resultados de

Formación y
Aprendizaje

Poder realizar y/o dirigir consultorías ambientales relacionadas con la gestión de las pesquerías. A2
A3
A4
A5
B1
B2
B7
C10
D1
D2
D3
D4

Ser capaz de catalogar, evaluar, conservar, restaurar y gestionar las áreas marinas y litorales protegidas,
en lo que refiere a sus recursos pesqueros, así como saber elaborar, asesorar legalmente y ejecutar los
planes de ordenación del litoral, en lo que se refiere dichos recursos

A1
A2
A3
A4
A5
B1
B2
B7
C7
C10
C11
C14
D1
D2
D3
D4

Ser capaz de inspeccionar y asesorar técnicamente en la evaluación, explotación y gestión de pesquerías,
así como en la extracción de recursos e instalaciones de acuicultura

A1
A2
A3
A4
A5
B1
B2
B3
B7
C7
C10
D1
D2
D3
D4
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Demostrar que puede realizar estudios de dinámica poblacional y/o selección de stocks en pesquerías,
acuicultura y/o programas de repoblación

A1
A2
A3
A4
A5
B1
B2
B3
B4
B7
C10
C11
C14
D1
D2
D3
D4

Ser capaz de analizar la calidad y seguridad de alimentos y de productos de transformación y
biotecnológicos de origen marino

A1
A2
A3
A4
A5
B1
B2
B3
B7
C12
C14
D1
D2
D3
D4

Demostrar que puede elaborar, discutir, interpretar, asesorar y peritar informes científico-técnicos, éticos,
legales y socioeconómicos relacionados con el ámbito marino y pesquero

A1
A2
A3
A4
A5
B1
B2
B7
C14
D1
D2
D3
D4

Contenidos
Tema  
1. Pesquerías mundiales y españolas
2. Evaluación de stocks pesqueros
3. Asesoramiento a la gestión de pesquerías
4. Características de la composición de las
especies marinas
5. Mecanismos de alteración de los productos
marinos
6. Herramientas para la determinación de la
pérdida de calidad
7. Nuevas tecnologías para la retención de la
calidad
8. Aprovechamiento de recursos marinos:
productos de desecho y especies infravaloradas
9. Parásitos en productos pesqueros: biología,
control y repercusión económico-sanitaria
10. Los parásitos como bioindicadores para la
identificación de stocks en pesquerías

Planificación
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 Horas en clase Horas fuera de clase Horas totales
Lección magistral 20 5 25
Estudio de casos 2 20 22
Examen de preguntas objetivas 1 13 14
Examen de preguntas objetivas 1 13 14
*Los datos que aparecen en la tabla de planificación son de carácter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologías
 Descripción
Lección magistral Las clases magistrales se impartirán en sesiones de unos 50 min de duración mediante

videoconferencia y el uso de presentaciones Power Point. Se intentará fomentar la participación
activa de los alumnos a través del planteamiento de cuestiones o situaciones relacionadas con los
contenidos de la materia.

Estudio de casos Los alumnos, a través del trabajo individual o grupal, deberán resolver una serie de casos que
intentarán simular situaciones similares a las que se pueden dar en el mundo laboral relacionado
con la presencia y control de formas parasitarias en los productos de la pesca. Para su resolución
los alumnos deberán integrar todo lo aprendido previamente durante las lecciones magistrales y,
en ocasiones, podrán necesitar buscar información adicional. Los casos resueltos serán expuestos
y/o discutidos durante las sesiones presenciales destinadas a la evaluación de esta actividad.

Atención personalizada
Metodologías Descripción
Lección magistral Los profesores atenderán las preguntas que puedan surgir durante las clases presenciales, fomentando

en todo momento la participación activa del alumnado, y a través de las correspondientes tutorías, que
el alumnado podrá realizar de forma presencial, o cuando no sea posible, mediante correo electrónico o
videoconferencia.

Estudio de casos Durante esta actividad el alumnado contará en todo momento con la orientación del profesorado
implicado, que podrá reconducir el trabajo de los estudiantes si los avances en la resolución de los
casos no progresan en la dirección adecuada.

Evaluación
 Descripción Calificación Resultados de

Formación y
Aprendizaje

Lección magistral Se evaluara la asistencia, actitud, y participación activa del alumnado
durante las sesiones teóricas.

5 A1
A2

B3
B7

C7
C10
C11
C12
C14

D1
D2

Estudio de casos Se evaluará la capacidad de los estudiantes para dar respuesta, de forma
crítica y razonada, a ciertos casos o situaciones prácticas relativas a los
temas 9 y 10, así como para defender los argumentos utilizados delante del
profesor y compañeros.

35 A2
A3
A4
A5

B1
B2
B3
B4

C7
C10
C12
C14

D1
D2
D3
D4

Examen de
preguntas
objetivas

Se evaluarán diversos aspectos relacionados con los 3 primeros temas
relativos a las pesquerías y su gestión

30 A1
A2

B1
B3

C7
C10
C11

D1
D2

Examen de
preguntas
objetivas

Se evaluarán diversos aspectos relacionados con los temas 4 a 8 relativos
al tratamiento postcaptura, transformación, y control de aptitud de los
productos de la pesca, y al aprovechamiento de sus desechos/descartes.

30 A1
A2

B1
B3

C12 D1
D2

Otros comentarios sobre la Evaluación

Dada la naturaleza práctica de la actividad "Estudio de casos" y las habilidades y competencias a evaluar durante la misma,
la asistencia y participación en dicha actividad será obligatoria para superar la materia. Por tanto, si alguna persona optara
por el modo de evaluación global, tendrá que realizar también esta actividad obligatoriamente.

Para superar la materia será necesario sacar un 5.0, una vez sumadas las notas ponderadas de las 4 metodologías/pruebas
evaluables. No obstante, tanto en el estudio de casos como en cada una de las dos pruebas de preguntas objetivas, se
deberá alcanzar una calificación mínima de 4. En caso de esto no ocurra, los alumnos deberá recuperar la actividad/es no
superadas en la 2ª oportunidad.

Fuentes de información
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Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultáneamente
Biología de Especies Explotadas y Potencialmente Explotables/V02M098V01207
Evaluación y Explotación de Recursos en el Litoral/V02M098V01208

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


