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Descricién Levar a cabo unha estancia nunha empresa de conservacién de produtos do mar, coa finalidade de abordar

xeral

tarefas practicas concretas que, sobre a base dos cofiecementos adquiridos, permitanlle un mellor
coflecemento da contorna produtiva do Sector nun contexto global.

0 alumnado participara nas actividades que sexan programadas pola persoa titora, a coordinacién do Master
e o persoal da empresa. Estas actividades estardn enmarcadas dentro dos procesos existentes na propia
empresa relacionados coa conservacion de produtos pesqueiros.

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 stUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo.

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, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusiéns, 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 posUan 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.

B2 Que os estudantes desenvolvan as habilidades de comunicacién oral e escrita nas ddas linguas cooficiales da
autonomia (castelan e galego)

B3 Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar traballos experimentais, manexo de elementos materiais
e bioléxicos e programas relacionados.

B4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos cofiecementos tedricos
na préctica.

B5 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas pola pluridisciplinariedad.

B6 Que os estudantes desenvolvan a habilidade de elaboracidn, presentacion e defensa de traballos ou informes.

C1 Coiiecer e diferenciar as principais especies pesqueiras e acuicolas de interese comercial no noso pais, coas stas
principais caracteristicas bioldxicas.

C2 Cofiecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como os seus posibles

riscos toxicoldxicos, e a lexislacion aplicable aos devanditos produtos
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C3 Adquirir os cofiecementos basicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, incluindo os
contaminantes bidticos e abidticos potencialmente presentes neles.

C4 Cofecer os principais aspectos ambientais que afectan ao procesamento e conservacién dos produtos do mar: control
e tratamento de efluentes liquidos, lodos, chans e emisiéns atmosféricas. Lexislacion aplicable.

C5 Adquirir os coflecementos sobre xestién empresarial en industrias do sector.

C6 Adquirir cofecementos sobre comercializacién e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.

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

C8 Estudar as diversas formas de elaboracién e sistemas de envasado para produtos do mar tratados por frio, por calor
ou mediante outros métodos, tanto de forma tradicional como as novas orientaciéns tecnoléxicas: produtos
reestruturados, pratos preparados, atmosferas modificadas, altas presions, etc.

Cc9 Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da acuicultura tratados por frio, por calor e
por outros procedementos. Métodos de producién e a sua loxistica.

C10 Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e embalaxe
utilizados no seu circuito comercial. Coflecer os procedementos para o seu control analitico e deteccidon de defectos.

C1l1 Aproximacion ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos
bésicos da xestion da calidade de produto.

C12 Adquirir os cofiecementos basicos e interpretar a lexislacidn aplicable as instalaciéns onde se realiza a manipulacién
e o tratamento dos produtos da pesca ao longo da cadea comercial: hixiene, etiquetaxe, seguridade alimentaria,
autocontrol en planta (APPCC), etc.

C13 Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos pesqueiros como arma comercial e de cara &
trazabilidade e seguridade alimentaria.

Cl4 Cofecer os procedementos de xestién de alertas alimentarias pola autoridade competente e os responsables da
cadea alimentaria

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

D1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos dmbitos 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.

D3  Capacidade de traballo auténomo e toma de decisiéns.

D4 Creatividade, iniciativa e espirito emprendedor.

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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Abordar tarefas practicas concretas que, sobre a base dos cofiecementos adquiridos, lle permitan ao Al
alumnado un mellor cofiecemento da contorna produtiva do sector nun contexto global. A2

Contidos

Tema

Practicas externas nunha industria do sector Abordar tarefas practicas concretas que, sobre a base dos cofiecementos

conservero e/ou nun centro de investigacién. adquiridos, lle permitan ao alumnado un mellor cofiecemento da contorna
produtiva do sector nun contexto global.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicum, Practicas externas e clinicas 220 0 220
Seminario 3 0 3
Informe de practicas, practicum e practicas externas 2 0 2

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

Metodoloxia docente

Descricién
Practicum, Practicas 0 alumnado integrarase nunha industria do sector da conservacién de produtos do mar.
externas e clinicas 0 alumnado aprendera e terd unha visién de conxunto de todos os modulos do proceso de

producién da industria onde realiza a practicas.

Asigndseselle ao alumnado unha tarefa, dentro dos diversos modulos que implica o proceso de
producién. A actividade das empresas coas que se ha chegado a acordos de colaboracién permite
que o alumnado adquira competencias nos procedementos relacionados cos procesos varios de
conservacién, seguridade, calidade e tecnoloxia, xestion ambiental, comercializacién e innovacién e
sostenibilidade.

Seminario A actividade realizada dentro da industria serd seguida polos titores do master e por un
responsable da empresa designado para supervisar e orientar ao alumnado nas tarefas
encomendadas.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicum, Practicas externas e Asesorar ao alumnado naquelas cuestidns e dificultades que xurdan durante as stas
clinicas practicas externas.
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Seminario Asignarase unha persoa responsable académica e outra na empresa que supervisara e
asesorara o labor do alumnado e mantendra en contacto coas persoas responsables do

Master.
Avaliacidn
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Practicum, A actividade realizada serd supervisada e avaliada polas persoas 100 Al Bl C1 D1
Practicas externas titoras designadas con este fin (persoa titora académica e da A2 B2 C(C2 D2
e clinicas empresa). A3 B3 C3 D3
A cualificacién da materia obterase a partir do informe emitido pola AA B4 C4 D4
persoa titora na empresa sobre a actividade realizada (70% da nota A5 B5 C5 D5
total) e o informe de précticas que debera presentar cada estudante B6 C6
ao final das practicas (30% da nota total). C7
C8
C9
C10
Cl1
C12
C13
Cl4
C15

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Bdsica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

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