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Titulación Máster
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Descritores Creditos ECTS   Sinale Curso Cuadrimestre
 3   OB 1 1c
Lingua de
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Castelán
Galego

     

Departamento
Coordinador/a Longo González, María Asunción
Profesorado
Correo-e
Web http://http://webs.uvigo.es/pesca_master/
Descrición
xeral

Trátase de que o alumno teña uns coñecementos básicos sobre aspectos vinculados coas estratexias
empresariais, de márketing, de internacionalización, proxectos de I+D+i, innovación tecnolóxica, etc., todo
iso vinculado co sector da pesca. Tamén se introducen conceptos de sustentabilidade na explotación dos
produtos da pesca e a lexislación que lle compete.

Resultados de Formación e Aprendizaxe
Código 
A1 Posuír e comprender coñecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento

e/ou aplicación de ideas, adoito nun contexto de investigación.
A2 Que os estudantes saiban aplicar os coñecementos adquiridos e a súa capacidade de resolución de problemas en

contornos novos ou pouco coñecidos dentro de contextos máis amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa súa
área de estudo.

A4 Que os estudantes saiban comunicar as súas conclusións, e os coñecementos e razóns últimas que as sustentan, a
públicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigüidades.

B1 Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de análises e síntesis.
B4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolución de problemas de aplicación dos coñecementos teóricos

na práctica.
C6 Adquirir coñecementos sobre comercialización e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.
C7 Coñecer as operacións e tecnoloxías básicas utilizadas na conservación e transformación de produtos do mar por frío,

por calor ou por outros métodos físico químicos: refrixeración, conxelación, esterilización, pasteurización,
semiconservas.

D1 Capacidade para comprender o significado e aplicación da perspectiva de xénero nos distintos ámbitos de
coñecemento e na práctica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade máis xusta e igualitaria.

D2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.
D5 Compromiso coa ética na profesión e na sociedade

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de

Formación e
Aprendizaxe

http://http://webs.uvigo.es/pesca_master/
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Que os estudantes coñezan a situación da industria pesqueira en España. A1
A2
B4
C6
D1
D2

Adquirir os coñecementos sobre xestión empresarial en industrias do sector, análise e diagnóstico do
mercado.

A1
A2
B1
B4
C6
D1
D2

Adquirir coñecementos sobre comercialización e mercadotecnia para produtos da pesca e da acuicultura. A2
A4
B4
C7
D1
D5

Coñecer as especies sobreexplotadas ou en vías de extinción e valorar a importancia da sustentabilidade
na explotación dos produtos da pesca.

A2
A4
B4
C6
C7
D1
D5

Que os estudantes coñezan as bases e capacitación para os proxectos de I+D+i. A2
A4
B1
C6
C7
D1
D2

Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar casos prácticos de internacionalización. A2
A4
B1
C6
C7
D2
D5

Contidos
Tema  
Tema 1. O mercado: análise e diagnóstico.
Comercialización e Marketing. Novas estratexias
de xestión empresarial.

*

Tema 2. A internacionalización: factores, deseño
da estratexia e acordos internacionais.

*

Tema 3. Bases e capacitación para os proxectos
de I+D+i. Innovación tecnolóxica na industria
alimentaria. Situación desta industria en España.

*

Tema 4. Casos prácticos de internacionalización. *
Tema 5. Explotación dos produtos da pesca:
sustentabilidade e identificación de especies
sobreexplotadas ou en vías de extinción.
Lexislación aplicable.

*

Planificación
 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Lección maxistral 16 40 56
Estudo de casos 4 7 11
Seminario 2 2 4
Exame de preguntas obxectivas 1 1 2
Autoavaliación 1 1 2
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.
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Metodoloxía docente
 Descrición
Lección maxistral Exposición por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases teóricas e

exercicios a desenvolver por parte do alumno. Utilizarase pizarra e medios audiovisuais de
exposición.

Estudo de casos Resolución de casos, dúbidas e consultas tanto individual ou en pequeno grupo referente ao
seguimento e estudo das leccións da materia.

Seminario Titorías personalizadas e/ou en grupo: entrevistas do alumnado co profesorado da materia para
asesoramento/desenvolvemento de actividades do proceso de aprendizaxe.

Atención personalizada
Metodoloxías Descrición
Lección maxistral Os profesores atenderán as cuestións expostas polos alumnos sobre os contidos expostos, mediante

titorías presenciais ou telemáticas, ou correo electrónico.
Seminario O alumno recibe, en grupo e/ou individualmente, asesoramento por parte do profesor sobre os

conceptos teóricos e prácticos a materia, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.
Estudo de casos Orientarase ao alumno na adquisición de habilidades básicas e resolución de problemas relacionados

coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimento do progreso do estudiante.

Avaliación
 Descrición Cualificación Resultados de

Formación e
Aprendizaxe

Lección maxistral Avaliarase a asistencia e participación dos alumnos nas clases, na
discusión de contidos e exercicios

20 A1 B1 C6
C7

D1
D2

Estudo de casos Avaliarase a resolución de problemas e casos prácticos, así como
o traballo autonomo do alumno.

20 A1
A2

B1
B4

C6
C7

D1
D5

Exame de preguntas
obxectivas

Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliará os
coñecementos teóricos e prácticos adquiridos na materia.

40 A2
A4

B4 C6
C7

D1
D5

Autoavaliación Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de
adquisición das competencias da materia.

20 A2
A4

B4 C6
C7

D1
D5

Outros comentarios sobre a Avaliación

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

Bibliografía. Fontes de información
Bibliografía Básica
Strategor, Estrategia, estructura, dicisión e identidad,
Aggett, PJ. et al.,, PASSCLAIM: Process for the assessment of scientific support for claims on foods�, Eur J Nutr
[Suppl 1] 44 : I/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 española en la era de la globalización., Madrid: Servicio de Publicaciones del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación,
Bibliografía Complementaria
Beckeman, M. i Skjöldebrand, C, Clusters/ networks promote food innovations, Journal of Food Engineering, 79,
1418-1425.,
Mili, S., Transformaciones del consumo alimentario y su repercusión en el sistema agroalimentario, Revista de
Estudios Agrosociales y Pesqueros, nº205, 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 Nutrición,
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.,
�. Foro CAIXANOVA de Estrategias Empresariales., Cadena de actividades de la pesca y de los productos derivados
del mar, Instituto de Desarrollo CAIXANOVA,
ANFACO, Estadísticas de elaboración propia de ANFACO utilizando datos FAO,
informes elaborados, además del ICEX, ANFACO-CECOPESCA,
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Recomendacións

 
Outros comentarios
En caso de discrepancias, prevalecerá a versión en castelán desta guía.


