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Descricién Tratase de que o alumno tefia uns cofiecementos basicos sobre aspectos vinculados coas estratexias

xeral empresariais, de marketing, de internacionalizacién, proxectos de [+D+i, innovacién tecnoléxica, etc., todo

iso vinculado co sector da pesca. Tamén se introducen conceptos de sustentabilidade na explotacién dos
produtos da pesca e a lexislacién que lle compete.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacion.

A2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo.

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusidns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

Bl Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de andlises e sintesis.

B4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos coflecementos tedricos
na practica.

C6 Adquirir coflecementos sobre comercializacion e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.

C7 Cofiecer as operaciéns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacién e transformacion de produtos do mar por frio,
por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracién, conxelacién, esterilizacién, pasteurizacion,
semiconservas.

D1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos ambitos de
cofiecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mdis xusta e igualitaria.

D2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

D5  Compromiso coa ética na profesién e na sociedade

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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Que os estudantes cofiezan a situacién da industria pesqueira en Espana. Al

Alcanzar un cofiecemento basico de as ferramentas de rexistro contable. Alcanzar unha comprensién de a
lexislacién contable e de a informacién financeira publicada por as empresas

Adquirir os cofiecementos sobre xestién empresarial en industrias do sector, analise e diagnéstico do Al
mercado. A2

Adquirir coflecementos sobre comercializaciéon e mercadotecnia para produtos da pesca e da acuicultura. A2

Cofiecer as especies sobreexplotadas ou en vias de extincién e valorar a importancia da sustentabilidade A2
na explotacién dos produtos da pesca. Ad

Que os estudantes cofiezan as bases e capacitacién para os proxectos de |+D+i. A2

Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar casos practicos de internacionalizacién. A2

Contidos

Tema

Tema 1. O mercado: andlise e diagndstico. *
Comercializacién e Marketing. Novas estratexias
de xestién empresarial.

Tema 2. A internacionalizacién: factores, desefio *
da estratexia e acordos internacionais.

Tema 3. Bases e capacitacion para os proxectos *
de I4+D+i. Innovacién tecnoléxica na industria
alimentaria. Situacién desta industria en Espafia.
Tema 4. Casos practicos de internacionalizacién. *
Tema 5. Explotacién dos produtos da pesca: *
sustentabilidade e identificacién de especies
sobreexplotadas ou en vias de extincion.
Lexislacién aplicable.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 16 40 56
Estudo de casos 4 7 11
Seminario 2 2 4
Exame de preguntas obxectivas 1 1 2
Autoavaliacion 1 1 2
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e
exercicios a desenvolver por parte do alumno. Utilizarase pizarra e medios audiovisuais de
exposicion.

Estudo de casos Resolucién de casos, dubidas e consultas tanto individual ou en pequeno grupo referente ao
seguimento e estudo das lecciéns da materia.

Seminario Titorias personalizadas e/ou en grupo: entrevistas do alumnado co profesorado da materia para

asesoramento/desenvolvemento de actividades do proceso de aprendizaxe.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os profesores atenderan as cuestidns expostas polos alumnos sobre os contidos expostos, mediante
titorfas presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Seminario O alumno recibe, en grupo e/ou individualmente, asesoramento por parte do profesor sobre os
conceptos tedricos e practicos a materia, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Estudo de casos Orientarase ao alumno na adquisicién de habilidades basicas e resolucién de problemas relacionados
coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimento do progreso do estudiante.

Avaliacion
Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participaciéon dos alumnos nas clases, na 20 Al Bl Cé6 D1
discusién de contidos e exercicios C7 D2
Estudo de casos Avaliarase a resolucién de problemas e casos practicos, asi como 20 Al Bl Cé6 D1
o0 traballo autonomo do alumno. A2 B4 C7 D5
Exame de preguntas Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliara os 40 A2 B4 C6 D1
obxectivas cofilecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. A4 C7 D5
Autoavaliacién Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma 20 A2 B4 C6 D1
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de A4 C7 D5

adquisicién das competencias da materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, serad imprescindible obter unha nota igual ou superior a 4,5 puntos sobre 10 no exame final de
preguntas obxectivas. En caso de non alcanzar esa cualificacién, nas actas reflectirase unha cualificacién de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Strategor, Estrategia, estructura, dicisién e identidad,

Aggett, PJ. et al.,, PASSCLAIM: Process for the assessment of scientific support for claims on foods[], Eur ] Nutr
[Suppl 1] 44 : 1/1[]I/2,

Alfranca, O., Rama, R i von Tuzelmann, N, Innovation spells in the multinational agrifood sector,, Technovation, vol.
24,599-614,

Etxezarreta, M. (coord.), La Agricultura espafiola en la era de la globalizacién., Madrid: Servicio de Publicaciones del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion,

Bibliografia Complementaria

Beckeman, M. i Skj6ldebrand, C, Clusters/ networks promote food innovations, Journal of Food Engineering, 79,
1418-1425.,

Mili, S., Transformaciones del consumo alimentario y su repercusidn en el sistema agroalimentario, Revista de
Estudios Agrosociales y Pesqueros, n°205, pp.221-247.,

Pelupessy, W. y van Kempen, L., The Impact of Increased Consumer-orientation in Global Agri-food Chains on
Smallholders in Developing Countries, Competition and Change, Vol. 9 (4) pp: 257-381.,

Avance de Proyecto de la Ley de Seguridad Alimentaria y Nutricidn,

Healthy Eating and Drinking-Spain, Consumer Goods Intelligence, publicat per Mintel International Group,
Reglamento (CE) No 1924/2006 relativo a las declaraciones nutricionales y propiedades saludables en los
alimentos.,
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0. Foro CAIXANOVA de Estrategias Empresariales., Cadena de actividades de la pesca y de los productos derivados
del mar, Instituto de Desarrollo CAIXANOVA,

ANFACO, Estadisticas de elaboracion propia de ANFACO utilizando datos FAO,

informes elaborados, ademas del ICEX, ANFACO-CECOPESCA,

Recomendacidns

Outros comentarios
En caso de discrepancias, prevalecerd a version en castelan desta guia.
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