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Web

Descricién En esta asignatura se exponen las principales especies marinas capturadas en los principales areas del
xeral mundo, asi como las alternativas comerciales a la salida de estos recursos, su manipulacién correcta y

sistemas de control de calidad e idoneidad

Competencias de titulacion

Cddigo

Al CG1 Desarrollo de las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis

A2 CG2 Utilizacién de criterios y métodos cientificos en el planteamiento y resolucién de problemas aplicando los
conocimientos adquiridos

A3 CG3 Desarrollo de capacidades para aplicar conocimientos a entornos nuevos, especialmente en contextos
multidisciplinares

A4 CG4 Desarrollo de la capacidad de razonamiento critico y autocritico

A5 CG5 Desarrollo de las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad

A6  CG6 BUsqueda, analisis e integracion de informacién a partir de diferentes fuentes y capacidad para su interpretacién
y evaluacion

A7 CG7 Aprendizaje de diversas técnicas y métodos analiticos tanto en el medio natural como en el laboratorio

A9 CG9 Desarrollo de la capacidad para actualizar el conocimiento de forma auténoma

All CGl1 Desarrollo de la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos e informes técnicos

A12 CG12 Desarrollo de la curiosidad cientifica, de la iniciativa y la creatividad

A15 CG15 Entendimiento de la proyeccién social de la ciencia

B6 CE6 Conocimiento, identificacién y evaluacién de la calidad ambiental del medio marino y de la legislacion vigente.
Direccién de consultorias ambientales

B7 CE7 Catalogacién, evaluacién, conservacién, restauracién y gestién de dreas marinas y litorales protegidos.
Elaboracién, asesoramiento legal y ejecucion de planes de ordenacién del litoral

B10 CE10 Inspeccidn y asesoramiento técnico en la evaluacidn, explotacién y gestién de pesquerias, extraccion de
recursos e instalaciones de acuicultura

B11 CE11 Estudios de dindmica poblacional, mejora genética y seleccion de stocks en pesquerias, acuicultura y
programas de repoblacion

B12 CE12 Control de calidad y seguridad de alimentos y de productos de transformacién y biotecnoldgicos de origen
marino

B14 CE14 Elaboracién, discusidn, interpretacion, asesoramiento y peritaje de informes cientifico-técnicos, éticos, legales y
socioecondémicos relacionados con el &mbito marino y pesquero

Competencias de materia
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Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe
Desarrollar la capacidad de andlisis y sintesis Saber estar / ser Al
Utilizacién de criterios y métodos cientificos en el planteamiento y resolucién de Saber estar / ser A2
problemas aplicando los conocimientos adquiridos
Desarrollo de capacidades para aplicar conocimientos a entornos nuevos, Saber estar /ser A3
especialmente en contextos multidisciplinares
Desarrollo de la capacidad de razonamiento critico y autocritico Saber estar / ser A4
Desarrollo de las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la Saber estar / ser A5
pluridisciplinariedad
Blsqueda, anélisis e integracién de informacién a partir de diferentes fuentes y Saber estar / ser A6
capacidad para su interpretacién y evaluacién
Aprendizaje de diversas técnicas y métodos analiticos tanto en el medio natural como saber A7
en el laboratorio saber facer
Desarrollo de la capacidad para actualizar el conocimiento de forma auténoma Saber estar / ser A9
Desarrollo de la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos e saber All
informes técnicos saber facer
Desarrollo de la curiosidad cientifica, de la iniciativa y la creatividad Saber estar / ser Al2
Entendimiento de la proyeccién social de la ciencia Saber estar / ser Al5
Conocimiento, identificacién y evaluacién de la calidad ambiental del medio marinoy  saber B6
de la legislacién vigente. Direccién de consultorias ambientales saber facer
Catalogacién, evaluacién, conservacién, restauracién y gestién de dreas marinas y saber B7
litorales protegidos. Elaboracién, asesoramiento legal y ejecucién de planes de saber facer
ordenacién del litoral
Inspeccién y asesoramiento técnico en la evaluacién, explotacion y gestién de saber B10
pesquerias, extraccién de recursos e instalaciones de acuicultura saber facer
Estudios de dindmica poblacional, mejora genética y seleccion de stocks en pesquerias, saber Bl1l
acuicultura y programas de repoblacion saber facer
Control de calidad y seguridad de alimentos y de productos de transformacién y saber B12
biotecnoldgicos de origen marino saber facer
Elaboracidn, discusion, interpretacién, asesoramiento y peritaje de informes cientifico- saber B14
técnicos, éticos, legales y socioeconémicos relacionados con el &mbito marino y saber facer
pesquero
Contidos
Tema
Pesquerias mundiales Principales especies de peces capturadas.

Principales pesquerias de invertebrados.

Sistemas de captura
Tratamiento del pescado postcaptura Tratamiento del pescado a bordo.

Sistemas de enfriamiento: refrigerado y congelado.

La composicién bioquimica del pescado y su alteracion
Transformacion de los productos de la pesca Sistemas cladsicos de conservacion de alimentos.

Nuevas tecnologias en la conservacion del pescado.

Cambios fisicoquimicos en los productos transformados de la pesca
Control de la aptitud de los productos de la pesca Compuestos indicadores de alteracién, adulteracién y contaminacién.

Métodos para evaluar la aptitud de los productos de la pesca.

Aplicacion de un sistema de control de calidad: APPCC
Los parasitos en los productos pesqueros El ciclo de vida de los parasitos habituales del pescado.

Principales parasitos patdégenos para el hombre.

Sistemas de control del parasitismo.

Eliminacién de los pardsitos del pescado

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 12 12 24
Estudo de casos/analises de situacidns 6 19.5 25.5
Traballos tutelados 2 20 22
Titorfa en grupo 1.25 0 1.25
Probas de tipo test 1.25 0 1.25
Traballos e proxectos 1 0 1

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
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Descricién

Sesién maxistral Las clases magistrales se realizardn mediante videoconferencia interuniversitaria y serviran para
exponer los conceptos basicos a tratar en la materia

Estudo de casos/analisesEstas sesiones tienen como misidn basica integrar y aplicar los conocimientos adquiridos en clases

de situaciéns tedricas y en determinados documentos especificos de consulta a la resolucién y debate de
diversas situaciones practicas relacionadas con la tematica de la materia
Traballos tutelados Una de las competencias que el alumno debe adquirir es la capacidad de trabajar de forma

auténoma y/o en equipo. Es necesario proporcionarle actividades no presenciales programadas por
el coordinador que lo orienten en este aprendizaje y vinculacién a la realidad empresarial

Titorfa en grupo Asesoramiento a la hora de enfocar un tema y como desarrollarlo, con especial énfasis al trabajo
técnico y bibliogréfico

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Estudo de casos/analises de Asesoramiento a la hora de enfocar un tema y como desarrollarlo, con especial
situaciéns énfasis al trabajo técnico y bibliografico

Traballos tutelados Asesoramiento a la hora de enfocar un tema y como desarrollarlo, con especial

énfasis al trabajo técnico y bibliografico

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Estudo de casos/andlises de situacidns Seguimiento del trabajo del alumno 30
Traballos tutelados Entrega/exposicidn de trabajos, resultados, informes 30
Probas de tipo test Examen: Pruebas tipo test 40

Outros comentarios sobre a Avaliacion

El sistema de evaluacién que se plantea en la asignatura es continuo, mediante el seguimiento del trabajo personal en el
aula, seminarios y tutorias, ademas de la entrega y exposicién de un trabajo.

Evaluacién del proceso de aprendizaje mediante un examen escrito tipo test.

El sistema de calificacién se expresard mediante calificacién final numérica de 0 a 10 segun legislacién vigente (R.D.
1125/2003).

Bibliografia. Fontes de informacion

Bases de datos (ASFA, ISI, AGRIS, []) y revistas cientificas electrénicas relacionadas con pesquerias y alimentos a través de
las webs de la bibliotecas de las universidades: . Food Sci., Food Microbiol., J. Food Technol., Food Chem., etc

Manuales de texto:

Sikorski, Z. (1990). Tecnologia de los productos del mar. Ed. Acribia.

Tewari, G. & Jeneja, V. (2007) Advances in termal and non-thermal food preservation. Ed. Blackwell Publising.
Cabado, A. G. & Vieites, J.M. (2008). Quality parameters in canned seafoods. Ed. Nova Sci. Publisiers.
Bremner, H.A. (2002) Safety and quality issues in fish processing. Ed. CRC Press.

Lal, R. et al. (2003) Food security and environmental quality in the developing world. Ed. Lewis Publishers.
Borresen, T. (2008) Improving seafood products for the consumer. Ed. CRC Press.

Milliotis, M.D. & Bier, J.W. (Eds.) (2003) International handbook of foodborne pathogens. Ed. Marcell Dekker

Recomendacions

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Bioloxia de Especies Explotadas e Potencialmente Explotables/V02M098V01207
Contaminacién e Ecotoxicoloxia Marifia/V02M098V01206

Avaliacién e Explotacién de Recursos no Litoral/V02M098vV01208

Materias que se recomenda ter cursado previamente
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Fisioloxia de Organismos Marifios/V02M098V01106

Outros comentarios
Se recomienda trabajar en la materia de forma continua
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