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Descricién Nesta materia abordaranse aspectos como a descricién do proceso de lanzamento dun novo produto,

xeral formulacién e desenvolvemento de estudos de vida Util, metodoloxias para o desenvolvemento de produtos

novos, innovacién en proceso, prospectiva de futuro nos produtos da pesca e a acuicultura, metodoloxias
para estimar os custos de producién, mapa de axudas de |+D+i e a contorna das axudas publicas &
innovacion.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclla reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

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.

A5 Que os estudantes poslan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

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.

C15 Cofecer as variables criticas que determinan a viabilidade dun produto ou procesos novos. Utilizar ferramentas para
obter informacion critica para a viabilidade.

D1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos &mbitos de
coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais 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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http://webs.uvigo.es/pesca_master/

Que os estudantes cofiezan a xestion e a innovacién para desenvolver novos procesos e novos produtos A3

con éxito. A4
Bl
B4
C15
D1
D2

Que os estudantes cofiezan as perspectivas de futuro dos produtos da pesca e a acuicultura. A3
A5
Bl
B4
C15
D2

Que os estudantes cofiezan os aspectos para a innovacién en novos tipos de envasados. A3
A5
Bl
B4
C15
D2
D5

Que os estudantes cofiezan os aspectos necesarios para a tramitacién de axudas de |+D+i. A3
A4
Bl
B4
C15
D2
D5

Contidos

Tema

TEMA 1. Procesamento e conservacion de - Xestionar a innovacién para desenvolver novos procesos e novos

produtos do mar. produtos con éxito.

TEMA 2. Elaboracién de novos produtos. - Metodoloxias para o desenvolvemento de produtos novedosos.

TEMA 3. Procesos creativos aplicados & - Perspectivas de futuro nos produtos da pesca e a acuicultura.

innovacion.

TEMA 4. Innovacién en envasado. - Xeneralidades

- Utilizacién de polimeros.
TEMA 5. Axudas & |+D+i. - Mapa de axudas
- 0 entorno das axudas publicas & innovacién
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccidon maxistral 14 35 49

Estudo de casos 4 8 12

Saidas de estudo 2 4 6

Seminario 2 2 4

Exame de preguntas obxectivas 1 1 2

Autoavaliacion 1 1 2

*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Leccidon 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.

Saidas de estudo

Actividades de aplicacion dos cofiecementos a situacidn concretas e de adquisicién de habilidades
bésicas e procedimentales relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
non académicos exteriores. Entre elas pddense citar practicas de campo, visitas a eventos, centros
de investigacién, empresas, institucions, etc.

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
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Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os profesores atenderdn as cuestidons expostas polos alumnos sobre os contidos expostos, mediante
titorias presenciais ou teleméaticas, 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.

Safdas de estudo Guia e asesoramiento en pequeno grupo por parte do profesor dos conceptos das practicas de campo,
visitas empresas, etc.

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

Formacioén e

Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participacién dos alumnos nas clases, na 20 A3 Bl Cl15 D1
discusion de contidos e exercicios. A4 D2
Estudo de casos Avaliarase a resolucién de problemas e casos practicos, asi como o 20 A3 Bl Cl15 D1
traballo autonomo do alumno. A4 B4 D2
A5 D5
Exame de preguntas Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliard os 40 A3 B4 D2
obxectivas coflecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. A5 D5
Autoavaliacion Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma 20 A3 B4 D1
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de A5 D5

adquisicién das competencias da materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, serd 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 cualificacidn, nas actas reflectirase unha cualificacién de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Benavides C.A, Tecnologia, innovacién y empresa, Ed. Ediciones Pirdmide.,

Henry Chessbrough, Open Services Innovation: Rethinking Your Business to Grow and Compete in a New Era,
Dorothy Leonard, Capacidades empresariales para la innovacion. Su gestion, Ed. Cotec.,

P.J. Fellows., Food Processing Technology, Cambridge, England. Woodhead Publising Limited y CRC Press LLC,

Plan Galego de Investigacion, Innovacion e Crecemento,

Bibliografia Complementaria

Corcoran, Elizabeth, Redesigning Research, Scientific American,

Henry Chessbrough, Open Business Models: How to Thrive in the New Innovation Landscape,

Badaway. M.K, Temas de gestion de la innovacién para cientificos e ingenieros, Fundaciéon COTEC,

Alan West, Estrategia de Innovacion,

Aberdeen, The Product Innovation Agenda Benchmark Report,

Robert G. Cooper, The seven principles of the latest Stage-Gate® method add up to a streamlined,,

Plan Nacional de I+D+i, Programa de Trabajo 2011.,

PTEPA, Mapa de ayudas en el sector pesquero y acuicola,

PTEPA, Competencias en I+D+i pesquera y acuicola.,

A. G. Gaonkar., Food Processing: Recent developments, Elsevier Science &amp; Technology Books,

T. Ohlsson y N. Bengtsson., Minimal processing technologies in the food industry, Cambridge, England. Woodhead
Publishing Limited,

G.V. Barbosa-Canovas, M.M. Géngora Nieto, U.R. Pothakamury and B.G. Swanson., Preservation of foods with pulsed
electric fields, San Diego, USA. Academic Press.,

M. Shafiur Rahman., Handbook of food preservation, Boca Raton, USA. CRC Press LLC.,

Da-Wen Sun., Emerging technologies for food processing, Food science and Technology, International Series. Elsevier
Academic Press,

www.micinn.es,

www.cdti.es,

www.cordis.europe.eu,

www.cotec.es,

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