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General Development by the student of a work of theoretical and / or experimental content related to the industry of
description conservation of fishery products. The work will be individual in nature, supervised by a teacher of the master

and oriented to evaluate the competences associated with the master.

Competencies

Code

Bl

B2

B3

(*)Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar traballos experimentais, manexo de elementos
materiais e bioldxicos e programas relacionados.

B4 (*)Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas pola pluridisciplinariedad.

B5 (*)Que os estudantes desenvolvan a habilidade de elaboracién, presentacién e defensa de traballos ou informes.

B6

B7

B8 (*)Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun modo que
habera de ser en gran medida autodirigido ou auténomo.

Cl (*)Conecer e diferenciar as principais especies pesqueiras e acuicolas de interese comercial no noso pais, coas sdas
principais caracteristicas bioléxicas.

C2 (*)Conecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como o0s seus
posibles riscos toxicoléxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos

C3 (*)Adquirir os cofiecementos basicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, incluindo os
contaminantes bidticos e abidticos potencialmente presentes neles.

C4 (*)Conecer os principais aspectos ambientais que afectan ao procesamento e conservacién dos produtos do mar:
control e tratamento de efluentes liquidos, lodos, chans e emisiéns atmosféricas. Lexislacién aplicable.

C5 (*)Manexar a Normativa sobre Xestién Ambiental.

C6 (*)Adquirir os cofiecementos sobre xestion empresarial en industrias do sector.

C7 (*)Adquirir cofiecementos sobre comercializacién e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.

C8 (*)Cofiecer as operacidns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacion e transformacién de produtos do mar por
frio, por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracién, conxelacién, esterilizacién, pasteurizacién,
semiconservas.

C9 (*)Estudar as diversas formas de elaboracién e sistemas de envasado para produtos do mar tratados por frio, por calor
ou mediante outros métodos, tanto de forma tradicional como as novas orientaciéns tecnoldxicas: produtos
reestruturados, pratos preparados, atmosferas modificadas, altas presions, etc.

C10 (*)Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da acuicultura tratados por frio, por calor

e por outros procedementos. Métodos de producién e a sla loxistica.
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C11 (*)Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e
embalaxe utilizados no seu circuito comercial. Cofiecer os procedementos para o seu control analitico e deteccion de

defectos.

C12 (*)Aproximacioén ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos

bdsicos da xestién da calidade de produto.

C13 (*)Adquirir os cofiecementos basicos e interpretar a lexislacion aplicable as instalaciéns onde se realiza a manipulacién
e o tratamento dos produtos da pesca ao longo da cadea comercial: hixiene, etiquetaxe, seguridade alimentaria,

autocontrol en planta (APPCC), etc.

C14 (*)Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos pesqueiros como arma comercial e de cara

a trazabilidade e seguridade alimentaria.

C15 (*)Conecer os procedementos de xestién de alertas alimentarias pola autoridade competente e os responsables da

cadea alimentaria

C16 (*)Cofecer as actuaciéns dos laboratorios de control oficial dos produtos pesqueiros.

C17 (*)Conecer as variables criticas que determinan a viabilidade dun produto ou procesos novos. Utilizar ferramentas para

obter informacidn critica para a viabilidade.

C18 (*)Corecer as especies sobreexplotadas ou en vias de extincién e valorar a importancia da sustentabilidade na

explotacién dos produtos da pesca.

Learning outcomes

Expected results from this subject

Training and
Learning Results

Selection of the study topic.

Bl
B2
B3

Search for detailed information on the selected topic.
Consultation and Selection of bibliographic sources

B2
B3
B8

Work development.

Laboratory work, pilot plant and / or information in industries of the sector.

B2
B3
B4
B7
B8
C1
C2
C3
C4
c5
C6

Preparation of a final report

Defense and Exhibition of the work.

Contents

Topic

REALIZATION OF A MASTER END PROJECT

- Selection of the topic of study.
- Consultation and Selection of bibliographic sources

- Laboratory work, pilot plant or training in industries of the sector.

- Advice with coordinators and tutors of work and staff
of the industry.

- Preparation of reports.

- Defense and Exhibition of work.

Paxina 2 de 4



Planning

Class hours Hours outside the Total hours
classroom
Projects 6 115 121
Presentations / exhibitions 5 12 17
Jobs and projects 4 8 12

*The information in the planning table is for guidance only and does not take into account the heterogeneity of the students.

Methodologies

Description
Projects Elaboration of a written document where it is reflected: content of the document, Depth of the
subject, adequate planning and sequencing, management of bibliographic sources, as well as
presentation of results, conclusions and personalized opinions.
Ideas for improvement and future perspectives of the theme.
Presentations / Individualized presentation by the students, before a court of the master, on a project elaborated
exhibitions from the contents of the masters and the obtained results.

Personalized attention
Methodologies Description

Projects The student will be guided in the acquisition of basic skills and problem solving related to the subject
under study. The student's progress will be tracked.

Assessment

Description Qualification  Training and
Learning Results
Presentations / Individualized presentation by the students, before A court of master, 30 Bl C1
exhibitions on a proxecto elaborated to From the contents of the Title and of the B2 C2
results obtained. B3 C3
B4 C4
B5 C5
B6 C6
B7 Cc7
B8 (8
C9
C10
C11
C12
C13
Ci14
C15
C16
C17
C18
Jobs and projects Preparation of a written document wherever. 70 B2 C1
Reflected: content of the document, Depth of the topic, Adequate B3 C2
planning and sequencing, B7 C3
Bibliographic sources, as well as presentation of Results, conclusions B8 C4
and opinions. C5
Ideas for improvement and future perspectives of the theme. Ccé6
c7
C8
C9
C10
C11
C12
C13
Ci14
C15
C16
C17
C18

Other comments on the Evaluation

Sources of information
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Basic Bibliography
Complementary Bibliography

Recommendations
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