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Descripciéon  Llevar a cabo una estancia en una empresa del sector de conservacién de productos del mar, con la finalidad

genera

| de abordar tareas practicas concretas que, sobre la base de los conocimientos adquiridos, le permitan un
mejor conocimiento del entorno productivo del Sector en un contexto global.
El/la estudiante participard en las actividades que sean programadas por el/la tutor/a, coordinadora del
Master y el personal de la empresa. Estas actividades estardn enmarcadas dentro de los procesos existentes
en la propia empresa relacionados con la conservacion de productos pesqueros.

Resultados de Formacion y Aprendizaje

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 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B2 Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacién oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la
autonomia (castellano y gallego)

B3 Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de elementos
materiales y bioldgicos y programas relacionados

B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucién de problemas de aplicacién de los conocimientos
tedricos en la practica.

B5 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B6 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

C1 Conocer y diferenciar las principales especies pesqueras y acuicolas de interés comercial en nuestro pais, con sus
principales caracteristicas bioldgicas.

C2 Conocer los parametros de seguridad y caracterizacién de la calidad de los productos de la pesca, asi como sus

posibles riesgos toxicoldgicos, y la legislacion aplicable a dichos productos.
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C3 Adquirir los conocimientos basicos sobre el control analitico en laboratorio de los productos de la pesca, incluyendo
los contaminantes bidticos y abidticos potencialmente presentes en los mismos.

C4 Conocer los principales aspectos medioambientales que afectan al procesamiento y conservacién de los productos
del mar: control y tratamiento de efluentes liquidos, lodos, suelos y emisiones atmosféricas. Legislacién aplicable.

C5 Adquirir los conocimientos sobre gestién empresarial en industrias del sector.

C6 Adquirir conocimientos sobre comercializacién y marketing para productos de la pesca y la acuicultura.

C7 Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la conservacién y transformacién de productos del mar
por frio, por calor o por otros métodos fisico quimicos: refrigeracién, congelacién, esterilizacién, pasteurizacién,
semiconservas.

Cc8 Estudiar las diversas formas de elaboracién y sistemas de envasado para productos del mar tratados por frio, por
calor o mediante otros métodos, tanto de forma tradicional como las nuevas orientaciones tecnolégicas: productos
reestructurados, platos preparados, atmdésferas modificadas, altas presiones, etc.

Cc9 Entender la organizacién de la produccién en la industria de productos de la pesca y de la acuicultura tratados por
frio, por calor y por otros procedimientos. Métodos de produccién y su logistica.

C10 Determinar los criterios y procedimientos para el control de la calidad de los productos de la pesca y de los envases y
embalaje utilizados en su circuito comercial. Conocer los procedimientos para su control analitico y deteccién de
defectos.

C1l1 Aproximacion al control de calidad de cada una de las lineas de produccién de los productos pesqueros.
Conocimientos basicos de la gestidn de la calidad de producto.

C12 CE13: Adquirir los conocimientos béasicos e interpretar la legislacidn aplicable a las instalaciones donde se realiza la
manipulacién y el tratamiento de los productos de la pesca a lo largo de la cadena comercial: higiene, etiquetado,
seguridad alimentaria, autocontrol en planta (APPCC), etc.

C13 Valorar la importancia del control y certificacién de la calidad de los productos pesqueros como arma comercial y de
cara a la trazabilidad y seguridad alimentaria.

Cl14 Conocer los procedimientos de gestién de alertas alimentarias por la autoridad competente y los responsables de la
cadena alimentaria

C15 Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un producto o procesos novedosos. Utilizar
herramientas para obtener informacién critica para la viabilidad.

D1 Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la perspectiva de género en los distintos dmbitos de
conocimiento y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e igualitaria.

D2 Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de los recursos.

D3 Capacidad de trabajo auténomo y toma de decisiones.

D4 Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor.

D5 Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad

Resultados previstos en la materia

Resultados previstos en la materia Resultados de

Formacién y
Aprendizaje
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Abordar tareas practicas concretas que, sobre la base de los conocimientos adquiridos, le permitan un Al
mejor conocimiento del entorno productivo del sector en un contexto global. A2

Contenidos

Tema

Practicas externas en una industria del sector Abordar tareas practicas concretas que, sobre la base de los

conservero y/o en un centro de investigacion. conocimientos adquiridos, le permitan un mejor conocimiento del entorno
productivo del sector en un contexto global.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Practicum, Practicas externas y clinicas 220 0 220
Seminario 3 0 3
Informe de practicas, practicum y practicas externas 2 0 2

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

Metodologias

Descripcion
Practicum, Practicas El alumnado se integrara en una industria del sector de la conservacién de productos del mar.
externas y clinicas El alumnado aprenderd y tendrd una visién de conjunto de todos los modulos del proceso de

produccién de la industria donde realiza las practicas.

Se le asignara al alumnado una tarea, dentro de los diversos modulos que implica el proceso de
produccién. La actividad de las empresas con las que se ha llegado la acuerdos de colaboracién
permite que el alumnado adquiera competencias en los procedimientos relacionados con los
procesos varios de conservacién, seguridad, calidad y tecnologia, gestién ambiental,
comercializacién e innovacién y sostenibilidad.

Seminario La actividad realizada dentro de la industria sera seguida por los/as tutores/as del master y por una
persona responsable de la empresa designada para supervisar y orientar al alumnado en las tareas
encomendadas.

Atencidn personalizada
Metodologias Descripcion

Practicum, Practicas externas'y Asesorar al alumnado en aquella cuestiones y dificultades que surjan durante sus
clinicas practicas externas.
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Seminario Se asignara una persona responsable académica y otra en la empresa que supervisard y
asesorara la labor del alumnado y se mantedra un contacto con los responsables del

Master.
Evaluacion
Descripcién Calificacién Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Practicum, La actividad realizada sera supervisada y evaluada por las personas 100 Al Bl C1 D1
Practicas externas tutoras designadas con este fin (persona tutora académica y de la A2 B2 C(C2 D2
y clinicas empresa). A3 B3 C3 D3
La calificacién de la asignatura se obtendrd a partir del informe emitido Ad B4 C4 D4
por la persona tutora en la empresa sobre la actividad realizada (70% A5 B5 C5 D5
de la nota total) y el informe de practicas que debera presentar cada B6 C6
estudiante al final de las practicas (30% de la nota total). C7
C8
C9
C10
Cl1
C12
C13
Cl4
C15

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacién
Bibliografia Bdsica
Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Otros comentarios
En caso de discrepancias, prevalecerd la versidn en castellano de esta guia.
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