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Descripcién  (*)Desarrollo por parte del alumno de un trabajo de contenido tedrico y/o experimental relacionado con la

general industria de conservacién de productos de la pesca. El trabajo serd de caracter individual, supervisado por un

profesor del master y orientado a evaluar las competencias asociadas al mismo.

Competencias

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.

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.

Cc4 Conocer los principales aspectos medioambientales que afectan al procesamiento y conservacion de los productos
del mar: control y tratamiento de efluentes liquidos, lodos, suelos y emisiones atmosféricas. Legislacion aplicable.
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C5 Adquirir los conocimientos sobre gestién empresarial en industrias del sector.

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

C7 Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la conservacion 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.

C1l1l Aproximacion al control de calidad de cada una de las lineas de produccién de los productos pesqueros.
Conocimientos basicos de la gestién de la calidad de producto.

C12 CE13: Adquirir los conocimientos basicos e interpretar la legislacion aplicable a las instalaciones donde se realiza la
manipulacion 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.

C14 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 informacioén critica para la viabilidad.

D1  Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la perspectiva de género en los distintos ambitos 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 profesidn y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia Resultados de

Formacién y
Aprendizaje

Al

Blsqueda de informacién detallada de la tematica seleccionada. Consultas y Seleccién de las fuentes A2
bibliogréficas. A3

A4
A5
Bl
B2
B3
B4
B5
B6
Cl
c2
C3
C4
c5
C6
C7
C8
c9
C10
Cl1
C12
C13
Cl4
D1
D2
D3
D4
D5
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Al

Desarrollo del trabajo. Trabajo de Laboratorio, tedrico, Planta piloto o informacién en industrias del sector. A2

Presentacién oral y escrita de una memoria final del trabajo realizado

Contenidos

Tema
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REALIZACION DE UN TRABAJO FIN DE MASTER - Seleccion de la tematica de estudio.
- Colsultas y Seleccién de las fuentes bibliograficas

- Trabajo de Laboratorio, Planta piloto o informacién en industrias del

sector.

- Asesoramiento con los coordinadoes del modulo o del personal de la

industria.
- Elaboracién de Informes.
- Defensa y Exposicion del trabajo.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Aprendizaje basado en proyectos 0 200 200
Presentacion 2 8 10
Proyecto 2 38 40

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

alumnado

Metodologias

Descripcion

Aprendizaje basado en

proyectos Elaboracién de un documento escrito donde quede reflejado: contenido del documento,
Profundidad del tema, una planificacién y secuenciacién adecuadas, manejo de fuentes
bibliogréaficas, asi como presentacién de resultados, conclusiones y opiniones personalizadas. Ideas

de avance y perspectivas futuras del tema.

Atencion personalizada

Metodologias Descripcion

Aprendizaje basado en Se orientara al alumno en la adquisicién de habilidades bésicas y resolucién de problemas

proyectos relacionadas con la materia objeto de estudio. Se realizard un seguimiento del progreso
del alumno.

Pruebas Descripcion

Proyecto orientar al alumno en la redaccién del trabajo. elaboracién de objetivos, reslutados y

conclusiones.

Evaluacion

Descripcién Calificacién

Resultados de

Formacién y
Aprendizaje

Presentacién 30 Al
A2

Exposicién por parte del alumnado ante lo docente de un tema sobre A3

contenidos de la materia o de los resultados de un trabajo, ejercicio, proyecto, Ad

de manera individual o en grupo. A5

Bl
B2
B3
B4
B5
B6

C1
C2
C3
C4
c5
C6
c7
C8
c9
C10
Cl1
C12
C13
Cl4
C15

D1
D2
D3
D4
D5
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Proyecto 70 Al Bl Cl D1
Para la evaluacién del trabajo se tendré en cuenta el contenido del documento A2 B2 C2 D2
escrito. Profundidad del tema, adecuada planificacién y secuenciaciéon, manejo A3 B3 C3 D3
de adecuadas fuentes bibliogarficas, asi como presentacién de resultados, A4 B4 C4 D4
conclusiones y opiniones personalizadas. A5 B5 C5 D5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacién
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descripcion

=== MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS ===

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, la Universidad de Vigo establece
una planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucién lo
determinen atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no
presencial o parcialmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el
desarrollo de la docencia de un modo mas agil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) por el
alumnado y el profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes.

=== ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS ===
* Metodologias docentes que se mantienen

* Metodologias docentes que se modifican

* Mecanismo no presencial de atencién al alumnado (tutorias)
* Modificaciones (si proceden) de los contenidos a impartir

* Bibliografia adicional para facilitar el auto-aprendizaje

* Otras modificaciones

=== ADAPTACION DE LA EVALUACION ===

* Pruebas ya realizadas
Prueba XX: [Peso anterior 00%] [Peso Propuesto 00%]

* Pruebas pendientes que se mantienen
Prueba XX: [Peso anterior 00%] [Peso Propuesto 00%]

* Pruebas que se modifican
[Prueba anterior] => [Prueba nueval
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* Nuevas pruebas

* Informacion adicional
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