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Guia docente 2014 / 2015

Facultade de Quimica

Presentacion

Os estudos para exercer a profesién de quimico tefien ampla tradicién na Universidade de Vigo. Dende os primeiros albores
dos campus universitarios de Vigo e Ourense, hai mais de 30 anos, a docencia da Quimica tivo un papel relevante coa oferta
do primeiro ciclo da Licenciatura. A reordenacién do Sistema Universitario de Galicia nos anos 90 e o actual proceso de
implantacién do Espazo Europeo de Educacién Superior (EEES) modificaron formalmente a oferta de titulaciéns, pero non o
espirito pioneiro dos quimicos na procura dun mellor servizo & sociedade.

[T

Titulacidons impartidas no centro

e Grao en Quimica

e Masteres e Doutoramentos:

o Industria e Investigacién Quimica (interuniversitario)
o Quimica Tedrica e Modelizacion Computacional (interuniversitario con Mencién hacia la Excelencia)

e Master profesionalizante:

o Ciencia e Tecnoloxia de Conservacion de Produtos da Pesca

Servizos do centro

O Decanato da Facultade de Quimica estd situado no primeiro andar do bloque E e a Delegacién de Alumnos de Quimica
estd situada na planta baixa do mesmo bloque.

A Facultade dispén de Aula de Informatica e Aula de Videoconferencia, situadas no bloque E, planta baixa.

Ademais, o edificio de Ciencias Experimentais conta cos seguintes servizos centralizados para os alumnos das tres
facultades que alberga:

- Secretaria de alumnos e conserxeria (pavillén de servizos centrais)
- Cafeteria e comedor
- Reprografia (pavillén E)

- Biblioteca (Edificio anexo)

Paxina web

http://quimica.uvigo.es

Master Universitario en Ciencia e Tecnoloxia de Conservacion de
Produtos da Pesca

Paxina 1 de 27


http://quimica.uvigo.es

Materias

Curso 1

Cddigo

Nome

Cuadrimestre

Cr.totais

V11M085V01101

Especies Marifias de Interese
Comercial. Bioloxia,
Parasitoloxia e Microbioloxia.
Identificacién de Especies

1c

3.5

V11M085V01102

Seguridade e Calidade
Alimentaria. Hixiene,
Toxicoloxia e Lexislacion
Alimentaria. Prevencion de
Riscos

1c

3.5

V11M085V01103

Analise Quimica de Produtos
da Pesca. Contaminantes
Bidticos e Abidticos. Control
de Calidade no Laboratorio

3.5

V11M085V01201

Aspectos Medioambientais

1c

V11M085V01202

Aspectos Empresariais e
Sociais

2C

3.5

V11M085V01203

Conservacién polo frio:
Procedementos e Tecnoloxias
de Conxelacion e
Refrixeracion

V11M085V01204

Conservacién polo Calor:
Conservas Apertizadas e
Pasteurizadas

2C
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Especies Mariias de Interese Comercial. Bioloxia, Parasitoloxia e Microbioloxia. Identificacion de Especies
Materia Especies Marifias

de Interese

Comercial.

Bioloxia,

Parasitoloxia e

Microbioloxia.

Identificacién de

Especies
Cadigo V11M085V01101
Titulacién Méster
Universitario en
Ciencia e

Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3.5 OB 1 1c

Lingua de Casteldn

imparticiéon

Departamento

Coordinador/a Arias Fernadndez, Maria Cristina
Profesorado  Arias Ferndndez, Maria Cristina
Combarro Combarro, Maria del Pilar
Crespo Gonzalez, Celia
Espifieira Fernandez, Montserrat
Garcia Estévez, José Manuel
Gonzélez Gonzalez, Angel
Iglesias Blanco, Raul
Vazquez Otero, Maria Elsa

Correo-e marias@uvigo.es

Web http://http://webs.uvigo.es/pesca_master/

Descricién El objetivo de esta materia es conocer y diferenciar las principales especies pesqueras y acuicolas de interés
xeral comercial en nuestro pais, asi como describir los principales valores nutricionales de los productos pesqueros.

Conocer y comprender los aspectos fundamentales de la biologia de peces y cefalépodos y los aspectos
bésicos de la biologia de bivalvos y crustaceos. Adquirir los conocimientos basicos sobre parasitologia de los
productos pesqueros.

También, se evaluard la alteracién de los productos de la pesca y los factores que influyen en su calidad,
estudiando la microbiologia de los productos de la pesca y conocer los aspectos bdsicos de las técnicas de
identificacién de especies mediante analisis de ADN.

Competencias de titulacion

Cddigo

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

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

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 trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B6 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan [J a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

B7 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.

B8 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.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecer e diferenciar as principais especies pesqueiras e acuicolas de interese comercial no noso Al
pais, coas sUas principais caracteristicas bioldxicas.
Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
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Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de B3
elementos materiales y bioldgicos y programas relacionados.

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4
pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y razones Ultimas B6

que las sustentan [] a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin

ambigliedades.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su éarea de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

TEMA 1. [] Especies marinas de interés comercial. *
Introduccién.

TEMAZ2. ] Biologia de peces y cefalépodos. *
TEMA 3. [] Biologia de moluscos bivalvos y *
crustdceos

TEMA 4. ] Parasitologia bdsica. Parasitologia de *
peces, bivalvos y cefalépodos.

TEMA 5. [] Pardsitos marinos de importancia *
econdmica y sanitaria (zoonosis). Anisakis y
Pseudoterranova. Parasitos como marcadores
bioldgicos.

TEMA 6. [] Microorganismos presentes en los *
productos pesqueros. Origen y factores que
influyen en la microbiota del pescado.

TEMA 7. [] Microorganismos patdgenos: normas *
para garantizar la salud del consumidor.

TEMA 8. [Jldentificacién de especies. *

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 35 46 81
Titoria en grupo 5 0 5
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5

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

Metodoloxia docente

Descricién

Sesién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante. Las sesiones de
trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para fomentar el
sentido critico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a los alumnos
para la elaboracién de los trabajos propuestos en el curso.

Titoria en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou
complementar os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del
alumno, si como resolver las dificultades que encuentre enla compresién de los contenidos
(tedricos y practicos) de la materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Las tutoria o seminarios programados a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los
alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de la materia, como para la realizacién de los
trabajos propuestos a los estudiantes.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Sesion maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo largo de todo la materia. 20
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Titoria en grupo trabajo autonomo del alumno 20
Probas de resposta curtase relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de los 60
conceptos basicos aprendidos en esta materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Michael J. Leboffe and Burton E. Pierce.Morton, A photographic Atlas for Microbiology Laboratory, Pub. Co.,

Case, J.., Laboratory Experiments in Microbiology, 72 ed. Pearson Benjamin,

George A. Wistreich, Microbiology Laboratory. Fundamentals and Application, Pearson Education Inc,

Collins and Lyne’s., Microbiological Methods ., . 82 edicién. Butterworth-Heinemann Ltd,

J.G. Capuccino and N. Sherman., Microbiology. A laboratory Manual, 62 edicién. Benjamin/Cummings Company Inc,
J.S. Colomé, R.J.Cano, A.M. Kudisnsky and D.V. Grady. West, Laboratory exercises in Microbiology, Publications
Company. 12ed.,

http://www.ufrgs.br/para-site/taxono.htm, Atlas Electrénico de Parasitologia,
http://planeta.terra.com.br/educacao/parasitepics/#protozoa,
http://martin.parasitology.mcgill.ca/JIMSPAGE/WORLDOF.HTM, The World of parasites,
http://www.biosci.ohio-state.edu, Directorio de Parasitologia,

http://www.ent.iastate.edu/imagegallery, Galeria Entomolégica de la lowa state University,
http://www.med-chem.com/Para/index.htm, Paras-site Online,

http://bumc.bu.edu/medicine, Web Page de Zoonosis,

http://cvm.msu.edu/courses/mic569/docs/parasite/index.html, Identificacion de parasitos por internet,
http://www.parasitology.org.uk, British Society for Parasitology,

http://cal.vet.upenn.edu/parav/labs, Imagenes de parasitos,

0 Macho G, Molares J. & Vazquez E., Timing of larval release by three barnacles from NW Iberian Peninsula, Marine
Ecology Progress Series 298, 251-260.,

0 Primo C. & Vézquez E., Zoogeography of the Southern Africa Ascidian Fauna., Journal of Biogeography 31,
1987-2009,

0 Bellas J., Beiras R. & Vazquez E., A standardisation of Ciona intestinalis (Chordata, Ascidiacea) embryo-larval
bioassay for ecotoxicological studies, Water Research 37, 4613-4622,

0 Vézquez E. & Young C.M., Responses of compound ascidian larvae to haloclines., Marine Ecology Progress Series
113, 179-190.,

0 Young C.M., Vazquez E., Metaxas A. & Tyler P.A, Embryology of Vestimentiferan Tube Worms from Deep-sea
Methane/Sulfide Seeps, Nature 381, 514-516.,

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Seguridade e Calidade Alimentaria. Hixiene, Toxicoloxia e Lexislaciéon Alimentaria. Prevenciéon de Riscos

Materia Seguridade e
Calidade
Alimentaria.
Hixiene,
Toxicoloxia e
Lexislacion
Alimentaria.
Prevencion de
Riscos

Cadigo V11M085Vv01102

Titulacién Méster
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3.5 OB 1 1c

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento

Coordinador/a Lafuente Giménez, Maria Anunciacion
Profesorado  Araujo Prado, Manuel
Lafuente Giménez, Maria Anunciacion
Moreno Carbajo, Diana
Ruiz Blanco, Carlos S.

Correo-e lafuente@uvigo.es

Web http://http://webs.uvigo.es/pesca _master/

Descricién Mediante el estudio de esta materia se pretende que el alumno sea capaz de analizar la evaluacién del riesgo
xeral téxico por medio de la identificacién de peligros y la evaluacién de la exposicién a téxicos

a través de la ingesta de alimentos de origen marino, asi como

gestionar una crisis alimentaria. Para ello en el temario de esta asignatura se abordaran diversas cuestiones
sobre: parametros fisico-quimico-bioldgicos de la caracterizaciéon de la calidad de alimentos de origen marino;
los principios bdsicos de la Toxicologia General, y de la Seguridad Alimentaria, y la aplicacién de los mismos a
los productos de la pesca (estudiando la toxicologia de las toxinas marinas, metales, agentes téxicos
emergentes, etc.); y la normativa vigente sobre estas cuestiones y sobre prevencion de riesgos laborales en
industrias pesqueras y conserveras.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 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

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B2 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a
partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios

B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B6 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan [J a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

B7 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.

B8 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.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecer os pardmetros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi A2
como 0s seus posibles riscos toxicoléxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos
Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
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Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de B2
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

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4
pluridisciplinariedad

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y razones Ultimas B6
que las sustentan [] a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin

ambigliedades

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8

de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

TEMA 1.- Pardmetros de control de calidad de los (*)
productos de la pesca y la acuicultura seguin la
normativa de la UE.

TEMA 2.- Principios de Toxicologia General (*)

TEMA 3.- Seguridad quimica y bioldgica en (*)
alimentos de origen marino: toxinas marinas,
metales, agentes tdxicos emergentes, etc.

TEMA 4.- Caracerizacién del riesgo alimentario (%)
mediante la identificacién de peligros y la
evaluacién de la exposicién a téxicos a través de

la ingesta alimentaria. Limites de seguridad.
Pardmetros utilizados en seguridad alimentaria.

TEMA 5.- Crisis relacionadas con la seguridad (*)
alimentaria. Sistema de alertas rapidas, gestion

de crisis y situaciones de emergencia.
Toxicovigilancia alimentaria. Organismos

europeos, nacionales y autonémicos relacionados
con la seguridad alimentaria.

TEMA 6.- Legislacidn relativa a la calidad de los (%)
productos de la pesca y la acuicultura.

TEMA 7.- Prevencion de riesgos laborales en (*)
industrias relacionadas con los productos de la
pesca y la acuicultura.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 18 27 45

Estudo de casos/andlises de situaciéns 2 2 4
Seminarios 5 7.5 12.5
Traballos tutelados 0 10 10
Presentacidns/exposiciéns 3 4.5 7.5

Titoria en grupo 2 0 2

Probas de resposta curta 1 3 4

Estudo de casos/andlise de situacidns 0.5 2 2.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricidon

Sesidén maxistral Exposicion por parte del profesor de los contenidos de esta materia.

Estudo de casos/analises Andlise dun feito, problema ou suceso real relacionado con la materia, coa finalidade de cofiecelo,
de situacions interpretalo, resolvelo, xerar hipéteses, contrastar datos, reflexionar, completar cofiecementos,

diagnosticalo e adestrarse en procedementos alternativos de solucién.

Seminarios Sesiones de trabajo conjunto entre el profesor y el alumno. Pueden resultar muy utililes para

fomentar el espiritu critico, creatipo y participativo de los estudiantes.
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Traballos tutelados Servira de apoyo a los alumnos para la realizacion de los trabajos propuestos en el curso. Facilia la
compresion por parte del alumno, el manejo de distinatas fuentes bibliograficas y la mejora de su
capacidad de expresion.

Presentaciéns/exposiciénindividual y colectivamente el alumno tendra que exponer un trabajo que este relacionado con la

S materia. El alumno debera demostrar su capacidad para desarrollar un tema basandose en los
conocimientos adquirirdos.
Titoria en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou complementar

os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del alumno, si como
resolver las dificultades que encuentre enla compresién de los contenidos (tedricos y practicos) de la
materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricién

Estudo de casos/analises de  Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan

situaciéns previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de
la materia, como para la realizacion de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estardn supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y planteardn cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Seminarios Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de
la materia, como para la realizacion de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacion estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Titoria en grupo Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de
la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Traballos tutelados Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de
la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
préacticas de estudio y analisi de situacién estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la
industria.

Presentacidns/exposiciéns Las tutoria en grupo y de trabajo y los seminarios programados a lo largo del curso estan
previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de
la materia, como para la realizacion de los trabajos propuestos a los estudiantes. Las
practicas de estudio y analisi de situacién estaran supervisadas en todo momento por el
profesorado de la materia, quienes ayudaran en los pormenores de los casos de interes y
analisis del problema y plantearadn cuestiones a los alumnos, de interés practico en la

industria.
Avaliacion

Descricién Cualificacion
Sesion maxistral Se evaluara el trabajo autonomo del alumno 20
Probas de resposta curta se relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de 60

los conceptos bdsicos aprendidos en esta materia.
Estudo de casos/andlise de  Desarrollo, resultados y colclusiones obtenidos en el analisis de casos practicos 20
situaciéns propuestos sobre la materia de estudio.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Repetto Jimenez, M. y Repetto Kuhn, Guillermo, Toxicologia fundamental,
Ana M2. Camedn, Manuel Repetto, Toxicologia alimentaria,

Shibamoto, Takayuki, Introduction to food toxicology, 22,

Gunnar F. Nordberg ... [et al.], Handbook on the toxicology of metals, 32,
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Botana, Luis M., Phycotoxins: chemistry and biochemistry,
Cabaleiro Portela, Victor Manuel, Prevencion de riesgos laborales: normativa de seguridad e higiene en el puesto

de trabajo,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Andlise Quimica de Produtos da Pesca. Contaminantes Bioticos e Abidticos. Control de Calidade no Laboratorio
Materia Anélise Quimica

de Produtos da

Pesca.

Contaminantes

Bidticos e

Abioticos. Control

de Calidade no

Laboratorio
Cadigo V11M085V01103
Titulacién Master

Universitario en

Ciencia e

Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3.5 OB 1 1c

Lingua de Castelan

imparticiéon

Departamento

Coordinador/a Gago Martinez, Ana
Profesorado  Burdaspal Perz, Pedro Angel
Gago Martinez, Ana
Leao Martins, Jose Manuel
Nieto Palmeiro, Oscar
Pérez Cid, Benita

Correo-e anagago@uvigo.es

Web http://http://webs.uvigo.es/pesca _master/

Descricién Con esta materia se pretende que el alumno adquiera los conocimientos necesarios sobre la composicién
xeral guimica y los aspectos nutricionales de los productos de la pesca y acuicultura. Asimismo, se profundizara en

aspectos relacionados con el andlisis de contaminantes bidticos y abidticos (metales pesados, biotoxinas
marinas, aminas biogénicas, etc.) en los mismos, indicando la metodologia analitica mas adecuada en cada
caso y las herramientas bdsicas que permiten obtener datos de calidad en el laboratorio.

Competencias de titulacion

Cddigo

A2 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

A3 Adquirir os cofiecementos basicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, incluindo os
contaminantes bidticos e abidticos potencialmente presentes neles.

Al16 Confecer as actuaciéns dos laboratorios de control oficial dos produtos pesqueiros.

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B7 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.

B8 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecer os pardmetros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi A2
como 0s seus posibles riscos toxicoléxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos

Adquirir os cofiecementos bdsicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, A3
incluindo os contaminantes bidticos e abidticos potencialmente presentes neles.

Cofiecer as actuacions dos laboratorios de control oficial dos produtos pesqueiros. Al6

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4
pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.
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Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8
de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

TEMA 1. J Composicién quimica y aspectos *
nutricionales de los productos de la pesca y de la
acuicultura.

TEMA 2. [] El proceso analitico de toma de *

decisiones y experimentacién a considerar.
Metodologia analitica.
TEMA 3. [] Contaminantes bidticos y abiéticos y su*

andlisis.

TEMA 4. [] Téxicos metalicos:especiaciéon y *
analisis.

TEMA 5. ] Aminas biégenas y su analisis.

TEMA 6. [] Biotoxinas marinas y su analisis. *

*

TEMA 7. ] Control de calidad en el laboratorio
analitico. Materiales de referencia. Validacién.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 35 47 82
Titoria en grupo 4 0 4
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5

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

Metodoloxia docente
Descricién

Sesién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante. Las sesiones de
trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para fomentar el
sentido critico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a los alumnos
para la elaboracién de los trabajos propuestos en el curso.

Titorfa en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que
permiten afondar ou complementar os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un
seguimiento del trabajo del alumno, si como resolver las dificultades que encuentre en la
compresién de los contenidos (tedricos y practicos) de la materia.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Las tutoria o seminarios programados a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los
alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de la materia, como para la realizacién de los
trabajos propuestos a los estudiantes.

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo largo de todo la materia. 20
Titoria en grupo trabajo autonomo del alumno 20
Probas de resposta curtase relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de los 60

conceptos basicos aprendidos en esta materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Ruiter A., El pescado y los productos derivados de la pesca: composicién, propiedades nutritivas y estabilidad,
Ed. Acribia,

Valcarcel M, Principios de Quimica Analitica, Springer-Verlag Ibérica, Barcelona.,

Ashurst P.R., Dennis M.J., Analytical Methods of Food Authentication, Black Academic and Professional, London.,
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Sorensen H., Sorensen S. (, Chromatography and capillary electrophoresis in food analysis,, Royal Society of
Chemistry, London,

Ebdon L., Pitts L., Cornelis R., Crews H., Donard O.F.X., Quevauviller Ph., Trace Element Speciation for Environment
Food and Health, Royal Society of Chemistry, UK,

D'Mello J.P.F., Food Safety: Contaminants and Toxins, CABI Publishing, USA.,

Watson, D.H., Natural Toxicants in Food, Academic Press,

Campafié Beltran R., Rios A, Garantia de la calidad en los laboratorios analiticos,, Ed. Sintesis, Madrid,

Recomendacidns
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Aspectos Medioambientais

Materia Aspectos
Medioambientais

Cadigo V11M085V01201

Titulacién Méster
Universitario en
Ciencia e

Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
4 OB 1 1c

Lingua de Casteldn

imparticién

Departamento

Coordinador/a Canosa Saa, Jose Manuel
Profesorado  Cameselle Fernandez, Claudio
Canosa Saa, Jose Manuel
Longo Gonzalez, Maria Asuncién
Pereiro Estévez, Ana Belén
Torres Ayaso, Ana Belén

Correo-e jcanosa@uvigo.es

Web http://http://webs.uvigo.es/pesca_master/

Descricién En esta materia se aborda el estudio de los aspectos medioambientales del tratamiento de los efluentes,
xeral gaseosos, liquidos y sdlidos, de los procesos industriales en general y del sector transformador de los

productos de la pesca en particular. Para ello se aborda desde un punto de vista ingenieril las distintas
técnicas (operaciones bdsicas) implicadas en estos procesos de tratamiento: sus fundamentos y
caracteristicas fisicas, quimicas y/o bioldgicas, parametros de disefio de las unidades y su aplicacion en la
ingenierfa medioambiental. Se realizan practicas de cardcter fisico-quimico de los fundamentos estudiados. Y
se aborda desde un punto de vista legislativo, la gestién de residuos y el manejo de la Normativa sobre
Gestién Ambiental.

Competencias de titulacion

Cddigo

A4 Cofiecer 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.

A5 Manexar a Normativa sobre Xestion Ambiental.

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

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 trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B7 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.

B8 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.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecer os principais aspectos ambientais que afectan ao procesamento e conservacién dos A4
produtos do mar: control e tratamento de efluentes liquidos, lodos, chans e emisiéns atmosféricas.
Lexislacién aplicable.

Manexar a Normativa sobre Xestién Ambiental. A5

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de B3
elementos materiales y bioldgicos y programas relacionados

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4
pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.
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Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8
de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos
Tema
1. SITUACION MEDIOAMBIENTAL DEL SECTOR 1.1 Consumo de recursos, Generacién residuos.
TRANSFORMADOR DE LOS PRODUCTOS DE LA 1.2 Efluentes liquidos, sélidos y emisiones.
PESCA 1.3 Generacién de olores y ruido.
2. OPERACIONES BASICAS | 2.1 Fundamentos de las operaciones basicas. Conceptos Basicos.
2.2 Procesos de separacién: conceptos basicos.
2.3. Operaciones Basicas de la tecnologia medioambiental
3. OPERACIONES BASICAS II. 3.1. Introduccidn al tratamiento bioldgico del agua residual. Metabolismo
microbiano. Microorganismos en el tratamiento de aguas.
3.2. Crecimiento bacteriano. Cinética del crecimiento bioldgico.
3.3. Introduccidn al disefio de reactores. Reactor de mezcla completa.
Reactor de flujo en piston.
3.4. Disefio de biorreactores para el agua residual. Reactor bioldgico de
mezcla completa. Reactor de mezcla completa con recirculacién de lodos.
Reactor de flujo en pistén. Operacién y control de biorreactores. Eficacia y
rendimiento de depuracion.
4. CARACTERIZACION Y TRATAMIENTO DE 4.1. Las aguas residuales: origen, clasificacién, estimacién de caudales,
EFLUENTES LiQUIDOS propiedades fisicas, quimicas y biolégicas, principales agentes
contaminantes
4.2. Técnicas analiticas para la caracterizacién de aguas residuales
4.3. Esquema general de una planta de tratamiento de aguas residuales:
tratamiento de aguas y tratamiento de lodos
4.4, Estrategias de depuracion, seleccién de alternativas
5.- PRETRATAMIENTO Y TRATAMIENTO FiSICO-  5.1. Pretratamiento: desbaste, dilaceracién, homogeneizacién, mezclado.
QUIMICO DE LAS AGUAS RESIDUALES 5.2. Operaciones fisicas: sedimentacion, flotacién, filtracion en medio
granular, transferencia de gases
5.3. Operaciones quimicas: precipitacién, coagulacion, adsorcién.
5.4. Desinfeccién.
5.5. Eliminacion de fésforo y nitrégeno por via fisico-quimica.
5.6. Eliminacion de compuestos téxicos y organicos recalcitrantes, y de
sustancias inorganicas disueltas
6. TECNOLOGIAS DEL TRATAMIENTO BIOLOGICO 6.1. Fundamento y utilidad, tipos de proceso
AEROBIO. 6.2. Procesos aerobios con biomasa en suspensién: proceso de lodos
activos, lagunas aireadas, reactor discontinuo secuencial
6.3. Procesos aerobios con biomasa fija: lechos bacterianos, biodiscos y
biocilindros, reactores de lecho compacto
6.4. Eliminacion biolégica de nitrégeno: nitrificacién/desnitrificacién
6.5. Eliminacion biolégica de fésforo y conjunta de nitrégeno y fésforo
7. TECNOLOGIAS DEL TRATAMIENTO BIOLOGICO 7.1. Bioquimica y microbiologia de la metanogénesis. Estequiometria.
ANAEROBIO. Balance energético. Aspectos cinéticos. Parametros fisico-quimicos y
nutrientes. Concepcién de equipos para el tratamiento anaerobio:
hidrodindmica, homogeneizacién, tiempo de retencién, sustrato.
7.2. Tecnologia del tratamiento anaerobio, clasificacién. Sistemas con
biomasa no adherida. Sistemas con biomasa fija. Sistemas multiples.
7.3. Tratamiento por lagunaje
8.- RESIDUOS SOLIDOS I. CARACTERIZACION 8.1 Origen, clasificacién y composicién de los RS
8.2 Caracteristicas y propiedades fisico-quimicas de los RS
8.3 Principales residuos sélidos industriales.
8.4. Reutilizacion y reciclaje de fracciones de los RSU.
8.5. AlImacenamiento y transporte de los RS.
8.6. Definicién y caracteristicas de residuo solido peligroso
9.- RESIDUOS SOLIDOS II. TRATAMIENTO 9.1. Tratamiento de los RSU
9.2. Tratamiento bioldgico de los residuos sélidos.
9.3. Tratamiento térmico de los residuos sélidos.
9.4. Vertido de RSU y RSI.
9.5. Gestidn integral de los R.S.
9.6. Caracteristicas y tratamiento los residuos sélidos industriales
9.7. Instalaciones del tratamiento de los residuos sélidos peligrosos.
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10. CONTAMINACION ATMOSFERICA. 10.1 Quimica de la troposfera

10.2. Los contaminantes atmosféricos. Contaminaste de referencia.

10.3. Meteorologia de la contaminacién atmosférica.

10.4 Principales efectos de la contaminacién atmosférica.

105. Dispersién atmosférica.

10.6 Estandares de emisién de origen industrial

10.7. Tratamiento de efluentes gaseosos. Seleccién de equipos. Disefio del
tratamiento.

10.8 Control de la contaminacién atmosférica

11.- TRATAMIENTO DE SUELOS CONTAMINADOS 11.1. Marco legal. Ley de suelos

11.2 Tecnologia para la remediacién de suelos
11.3 Tecnologia fisico-quimica

11.4. Tecnologias térmicas

11.5. Tratamiento biolégico.

12. NORMAS ISO

12.1. Normas I1SO 14.000
12.2 Reglamento Comunitario de Ecogestion y Ecoauditoria: EMAS

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 30 55 85
Titoria en grupo 3.5 0 3.5
Practicas de laboratorio 10 0 10
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesién maxistral

Exposicidn por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas

e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Las sesiones de trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para
fomentar el sentido critico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a
los alumnos para la elaboracion de los trabajos propuestos en el curso.

Titoria en grupo

Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou
complementar os contidos da materia.

Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del alumno, si como resolver las
dificultades que encuentre enla compresion de los contenidos (tedricos y practicos) de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e de adquisicion de habilidades

basicas e procedimentais relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
especiais con equipamento especializado (laboratorios cientifico-técnicos) donde se realizaran
practicas de caracter fisico-quimico sobre deteccién y control de parametros de contaminanacién
en efluentes industriales.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de
laboratorio

Las tutoria o seminarios programados a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los
alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de la materia, como para la realizacién de los
trabajos propuestos a los estudiantes. Las practicas de laboratorio estaran supervisadas en todo
momento por el profesorado de practicas, quienes ayudaran en los pormenores de las técnicas a
emplear y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés practico en la industria.

Titoria en grupo

Las tutoria o seminarios programados a lo largo del curso estdn previstos para orientar y ayudar los
alumnos, tanto para la compresién de los contenidos de la materia, como para la realizacién de los
trabajos propuestos a los estudiantes. Las practicas de laboratorio estardn supervisadas en todo
momento por el profesorado de practicas, quienes ayudaran en los pormenores de las técnicas a
emplear y planteardn cuestiones a los alumnos, de interés practico en la industria.

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo largo de todo la materia. 10
Titoria en grupo trabajo autonomo del alumno 10
Practicas de laboratorio Desarrollo y resultados obtenidos en el transcurso de las practicas de laboratorio 20
Probas de resposta curtase relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de los 60

conceptos basicos aprendidos en esta materia.
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

American Public Health Association, American Water Works Association, Water Pollution Control Federa, Métodos
normalizados para el andlisis de aguas potables y residuales, Diaz de Santos, Madrid,

Davis, M. L. Y Mastern, S.J., Ingenieria y ciencias ambientales, Ed. McGraw Hill,

De Lora, F. y Miro, J., Técnicas de Defensa del Medio Ambiente. Vol | y I, Ed. Labor, Barcelona,
Degrémont, ed., Water treatment handbook, Ed. Degrémont, Paris.,

Herndndez Mufioz, A., Depuracion de aguas residuales., Coleccién Senior, Madrid,

J. Glynn Henry, Gary W., Environmental Science and Engineering, Ed. Prentice Hall Inc,

Metcalf & Eddy (revisado por G. Tchobanoglous)., Ingenieria de aguas residuales: tratamiento, vertido y
reutilizacion (32 ed.), McGraw-Hill, Madrid,

Spiro, T.G. y Stigliani, W.M, Quimica medioambiental, Ed.. Prentice Hall Inc,

Tchobanoglous, G.T.; Theisen, H. y Vigil, S., Gestion integral de residuos sélidos, Ed. McGraw-Hill,

Wark, k. y Warner, C.F., Contaminacidn del aire. Origen y control., Ed. Limusa,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Aspectos Empresariais e Sociais

Materia Aspectos
Empresariais e
Sociais

Cadigo V11M085V01202

Titulacién Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
3.5 OB 1 2¢C

Lingua de Castelan

imparticiéon

Departamento

Coordinador/a Lépez Vidal, Maria Pilar
Profesorado  Castro Neila, Jose Carlos
Fernandez Alonso, Felicidad
Khayyat Khury, Nabil
Loira Rua, Jose
Lépez Vidal, Maria Pilar
Ocafa Ortega, Gabriel

Correo-e mplopez@uvigo.es

Web http://http://webs.uvigo.es/pesca _master/

Descricién Se trata de que el alumno tenga unos conocimientos basicos sobre aspectos empresariales vinculados con las
xeral estrategias empresariales, de marketing, de internacionalizacién, proyectos de I+D+i, innovacién tecnolégica

todo ello vinculado con el sector de la pesca. Sostenibilidad en la explotacién de los productos de la pesca y
la legislacion que le compete.

Competencias de titulacion

Cddigo

A6 Adquirir os cofiecementos sobre xestién empresarial en industrias do sector.

A7 Adquirir coflecementos sobre comercializacion e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B2 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

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 trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B7 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.

B8 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.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

Adquirir os coflecementos sobre xestién empresarial en industrias do sector. A6

Adquirir cofilecementos sobre comercializaciéon e mercadotecnia para produtos da pesca e a A7

acuicultura.

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de B2

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.

Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de B3
elementos materiales y bioldgicos y programas relacionados
Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4

pluridisciplinariedad.
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Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o0 auténomo.

Contidos

Tema

Tema 1. El mercado: andlisis y diagndstico. *
Comercializacién y Marketing. Nuevas estrategias
de gestién empresarial.

Tema 2. La internacionalizacién: factores, disefio *
de la estrategia y acuerdos internacionales.

Tema 3. Bases y capacitacién para los proyectos *
de 1+D+i. Innovcién Tecnoldgica en la Industria
Alimentaria. Situacién de esta industria en

Espafa.

Tema 4. Casos practicos de internacionalizacién.
Tema 5. Explotacién de los productos de la *
pesca: sostenibilidad e identificacién de especies
sobreexplotadas o en vias de extincién.

Legislacién aplicable.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Titoria en grupo 5 0 5
Estudo de casos/analises de situaciéns 20 26 46
Sesién maxistral 35 0 35
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5

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

Metodoloxia docente
Descricion

Titoria en grupo Atencién personalizada de los alumnos en grupos para aclarar cuestiones en relacién con la materia
y la resolucién de casos y el analisis de situaciones diversas.

Estudo de casos/analisesResolucién en grupo de casos de empresas del sector de la pesca que acuden a mercados

de situaciéns internacionales, propuestos, guiados y supervisados por el profesor.

Sesion maxistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos de la materia, utilizando diverso material
proyectado o impreso.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Las tutoria o seminarios programados a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los
alumnos, tanto para la compresion de los contenidos de la materia, como para la realizacién de los
trabajos propuestos a los estudiantes.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Estudo de casos/andlises de Prueba objeto de evaluacién continua donde se valorard la participacién y 20
situaciéns comprension de la materia a través de la resolucién de casos y situaciénes

planteados, guiados y supervisados por el profesor.
Sesién maxistral Se evaluara el Trabajo autonomo del alumno. 20
Probas de resposta curta Examen como prueba para evaluar los conocimientos adquiridos por el alumno. 60

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Strategor, Estrategia, estructura, dicisidn e identidad,

Aggett, PJ. et al.,, PASSCLAIM: Process for the assessment of scientific support for claims on foods[], Eur ] Nutr
[Suppl 1144 :1/101/2,
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Alfranca, O., Rama, R i von Tuzelmann, N, Innovation spells in the multinational agrifood sector,, Technovation, vol.
24, 599-614,

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

Etxezarreta, M. (coord.), La Agricultura espafnola en la era de la globalizacion., Madrid: Servicio de Publicaciones del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién,

Mili, S., Transformaciones del consumo alimentario y su repercusion 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 Nutricion,

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.,

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,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Conservacion polo frio: Procedementos e Tecnoloxias de Conxelacion e Refrixeracion
Materia Conservacién

polo frio:

Procedementos e

Tecnoloxias de

Conxelacién e

Refrixeracién

Cadigo V11M085V01203

Titulacién Master
Universitario en
Ciencia e

Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 1 2C

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento

Coordinador/a Caride Castro, Amado
Profesorado  Borderias Juarez, Javier
Caride Castro, Amado
Gomara Millan, Santiago
Gonzalez Crespan, Ignacio
Lado Curty, Arturo
Losada lglesias, Vanesa

Correo-e acaride@anfaco.es

Web http://http://webs.uvigo.es/pesca master/

Descricién En esta materia se estudia el efecto de la refrigeracién y la congelacién en los productos de la pesca y de la
xeral acuicultura, asi como las diversas tecnologias de aplicacién de estos procesos y su influencia en la

prolongacién de la vida Util de dichos productos. Para ello se analizan los fundamentos tedricos de estos
procesos de enfriamiento, las alteraciones que su aplicacién produce en las caracteristicas de los productos
pesqueros, y los aspectos tedricos y practicos del control de calidad en laboratorio de los mismos durante su
periodo de conservacion. Se estudian asi mismo los diversos métodos y equipos utilizados y los aspectos
logisticos del enfriamiento, conservacién y almacenamiento de estos productos, tanto a bordo como en tierra,
incluyendo la trazabilidad, asi como los procesos de descongelacién y las lineas de elaboracién a partir del
producto congelado y refrigerado.

Competencias de titulacion

Cddigo

A8 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, pasteurizacion,
semiconservas.

A9 Estudar as diversas formas de elaboracidn 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.

Al10 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 producion e a sua loxistica.

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B2 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a
partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios

B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B6 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan [J a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

B7 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.

B8 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion
e Aprendizaxe
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Coifiecer as operaciéns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacién e transformacién de A8

produtos do mar por frio, por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracion,

conxelacién, esterilizacién, pasteurizacion, semiconservas.

Estudar as diversas formas de elaboracidn e sistemas de envasado para produtos do mar tratados A9

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.

Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da acuicultura tratados A10

por frio, por calor e por outros procedementos. Métodos de producién e a sUa loxistica.

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de B2
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

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4
pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [] y los conocimientos y razones Ultimas B6

que las sustentan [] a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin

ambigUedades.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8
de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

TEMA 1. Fundamentos teéricos del proceso de (%)
refrigeracion y congelacién

TEMA 2. Enfriamiento del pescado a bordoy en  (¥)
tierra.

TEM 3. Naturaleza, propiedades y tipos de hielo. (*)
Utilizacién y cantidad necesaria en la

preservacion del pescado. Fabricacion de hielo

con agua de mar y agua de mar refrigerada.

TEMA 4. Otros sistemas de refrigeracién (*)
(temperatura bajo cero; mezcla de agua y hielo;
hielo liquido).

TEMA 5. Material auxiliar, maquinaria e (*)

instalaciones de refrigeracion.

TEMA 6. Caracteristicas de los productos del mar (*)
congelados (en factoria y a bordo).

TEMA 7. Logistica de producto. Trazabilidad. (*)
TEMA 8. Extensién de la vida Util de los productos (*)
de la pesca refrigerados.

TEMA 9. Conservadores quimicos. (*)
TEM 10. Métodos de congelacién y conveniencia (*)
de aplicacion.

TEMA 11. Descongelacion y métodos (*)

TEMA 12. Lineas de elaboracién y productos a (*)
partir del producto congelado y refrigerado.

TEMA 13. Sistemas de envasado y etiquetado de (*)
productos frescos, refrigerados y congelados.

TEMA 14. Logistica del almacenamiento, (*)
produccién y puesta en el mercado

TEMA 15 Aprovechamiento de subproductos: (*)
productos reestructurados. Platos preparados.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 47 84 131
Titoria en grupo 5 0 5
Saidas de estudo/practicas de campo 12.5 0 12.5
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante. Las sesiones de
trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para fomentar el
sentido critico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a los alumnos
para la elaboracién de los trabajos propuestos en el curso.

Titoria en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou
complementar os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del
alumno, si como resolver las dificultades que encuentre enla compresién de los contenidos
(tedricos y practicos) de la materia.

Saidas de Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e de adquisicién de habilidades
estudo/practicas de bésicas e procedimentais relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
campo non académicos exteriores.

Entre elas pddense citar practicas de campo, visitas a eventos, centros de investigacion, empresas,
institucions... de interese académico-profesional para o alumno.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Las practicas de campo se realizaran visitas a barcos y a plantas industrisles frigorificas. Dichas
practicas estaran supervisadas en todo momento por el profesorado de practicas, quienes ayudaran
en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés
practico en la industria e instalaciones visitadas. En cuanto a las tutoria o seminarios programados
a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de
los contenidos de la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes.

Saldas de Las practicas de campo se realizaran visitas a barcos y a plantas industrisles frigorificas. Dichas
estudo/practicas de  practicas estaran supervisadas en todo momento por el profesorado de practicas, quienes ayudaran
campo en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés

practico en la industria e instalaciones visitadas. En cuanto a las tutoria o seminarios programados
a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de
los contenidos de la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes.

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo largo de todo la 20
materia.
Titorfa en grupo trabajo autonomo del alumno 15
Saidas de estudo/practicas de  Se evaluar el informe que el alumno realize de su visita guiada a las jndustrias 5
campo propgamadas en | materia.
Probas de resposta curta se relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno 60

de los conceptos bdsicos aprendidos en esta materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

0 Madrid, A., Gémez Pastrana, J., Santiago, F. y Madrid, J.M., Refrigeracion, congelaciéon y envasado de los alimentos.,
Ed.: AMV y Mundi-Prensa Libros, Madrid,

0 Maria del Carmen Torrens Quesada, Mariano Chirivella Caballero, Planta de manipulacién, envasado y congelado de
productos de la pesca., Ed.: Universidad Politécnica de Las Palmas, Escuela Universitaria Politécnica,

0 Justo Nombela Maqueda, Aurora de Blas Carbonero., Guia técnica de manipulacion a bordo de productos
pesqueros. Vol. I: Productos congelados, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Centro de Publicaciones,
[ Justo Nombela Maqueda, Guia técnica de manipulacion a bordo de productos pesqueros. Vol. II: Productos
frescos, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, Centro de Publicaciones, Madrid,,

[ Zdzislaw E. Sikorski., Tecnologia de los productos del mar: Recursos, composicion nutritiva y conservacion,
Editorial Acribia S.A., Zaragoza, Espafia,

0J). Graham, W.A. Johnston y F.J. Nicholson, El hielo en las pesquerias, FAQ. Documento técnico de pesca n? 331,

0 Huss, H.H., Aseguramiento de la calidad de los productos pesqueros. Laboratorio Tecnoldgico. Ministerio de
Pesca. Dinamarca, FAO. Documento técnico de pesca n? 334,

0 W.A. Johnston, F.J. Nicholson, A. Roger and G.D. Stroud., Freezing and Refrigerated Storage in Fisheries, FAO
Fisheries Technical Paper 340,
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0 Huss, H.H. (1998)., El pescado fresco: su calidad y cambios de su calidad. Laboratorio Tecnoldégico. Ministerio
de Pesca. Dinamarca., FAO. Documento técnico de pesca n? 348,

0 FAO/WHO, CAC/RCP 52-2003, Code of Practice for Fish and Fishery Products, in CODEX ALIMENTARIUS., FAO
Information Division - Food And Agriculture Organization of the United Nations & World Healt,

(0 FAO/WHO, CAC/GL 31-1999, Directrices del Codex para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en
Laboratorio. CODEX ALIMENTARIUS., FAO Information Division - Food And Agriculture Organization of the United Nations
& World Heal,

Recomendacions
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Conse

rvacion polo Calor: Conservas Apertizadas e Pasteurizadas

Materia Conservacion

polo Calor:
Conservas
Apertizadas e
Pasteurizadas

Cadigo

V11M085V01204

Titulac

ion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descritores  Creditos ECTS Sinale Curso Cuadrimestre
6 OB 1 2C

Lingua de Castelan

imparticién

Departamento

Coordinador/a Ojea Rodriguez, Gonzalo

Profesorado  Aldao Curra, Manuel

Aller Fernandez, Jose M2
Caride Castro, Amado
Mendez Antela, Jose Antonio
Moreno Carbajo, Vanesa
Ojea Rodriguez, Gonzalo

Correo-e gojea@anfaco.es

Web

http://http://webs.uvigo.es/pesca _master/

Descricién En esta materia se estudian las metodologias de aplicacién de los tratamientos térmicos como medio de

xeral

conservacion de los productos de la pesca y de la acuicultura, asi como su efecto en dichos productos y su
influencia en la prolongacién de la vida util de los mismos. Para ello se analizan los fundamentos tedricos de
estos procesos, principalmente la pasteurizacion y esterilizacién, y se estudian las diversas técnicas y equipos
utilizados durante el procesamiento de los productos pesqueros, tanto de forma teérica como mediante
trabajos practicos de elaboracién de diversos productos en planta piloto. Se aborda el control de calidad en
laboratorio de las distintas materias primas utilizadas (pescado, salsas, envases[]) y los productos finales
obtenidos.

Competencias de titulacion

Cddigo

A8

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, pasteurizacion,
semiconservas.

A9 Estudar as diversas formas de elaboracidn 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.

Al10 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 producion e a sua loxistica.

Bl Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

B2 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a
partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios

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 trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B7 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.

B8 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que

habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacion

e Aprendizaxe
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Coifiecer as operaciéns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacién e transformacién de A8
produtos do mar por frio, por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracion,
conxelacién, esterilizacién, pasteurizacion, semiconservas.

Estudar as diversas formas de elaboracidn e sistemas de envasado para produtos do mar tratados A9
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.

Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da acuicultura tratados A10
por frio, por calor e por outros procedementos. Métodos de producién e a sUa loxistica.

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de B2
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

Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de B3
elementos materiales y bioldgicos y programas relacionados

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la B4
pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o B5
informes.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de B7
problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8

de un modo que habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

(*)TEMA 1. Fases en la elaboracién de las (*)*
conservas de pescado y demds elaborados en
conserva (platos preparados).

(*)TEMA 2. Propiedades y materiales de (*)*
envasado.

(*)TEMA 3. Definicidn y formacién del sertidoy  (*)*
sellado térmico. Control de cierres.

(¥*)TEMA 4. Equipos, manejo y control de (*)
autoclaves y pasteurizadores.

(*)TEMA 5. Sistemas de esterilizacion y (*)
pasteurizacion de productos envasados.

(*)TEMA 6. Métodos experimentales para la (*)

determinacién de tablas de esterilizacion y
pasteurizacion.

(*)EMA 7. Fundamentos tedricos del proceso de (%)
esterilizacién y pasteurizacién.

(*)TEMA 8. Gestidn de la produccién y del tiempo (*)
y correcto disefio del Layout de la fabrica.

(*)TEMA 9. Principios de economia de (*)
movimientos. Diagramas bimanuales.

(*)TEMA 10. Gestidn eficiente, ahorro energético (*)
y de insumos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 37 84 121
Titorfa en grupo 5 0 5
Practicas de laboratorio 22.5 0 22.5
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
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Sesion maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante. Las sesiones de
trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para fomentar el
sentido critico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a los alumnos
para la elaboracién de los trabajos propuestos en el curso.

Titoria en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou
complementar os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del
alumno, si como resolver las dificultades que encuentre enla compresién de los contenidos
(tedricos y practicos) de la materia.

Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e de adquisicion de habilidades
basicas e procedimentais relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
especiais con equipamento especializado (laboratorios y centros cientifico-técnicos) donde se
realizaran practicas de caracter profesionlzante de aspectos relaciondos con la materia, en Planta
Piloto.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricidn
Practicas de Las practicas en instalaciones especificas (Planta Piloto) estaran supervisadas en todo momento por
laboratorio el profesorado de planta, quienes ayudaran en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan

cuestiones a los alumnos, de interés practico en la industria. Las tutoria o seminarios programados a
lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los
contenidos de la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes.

Titoria en grupo Las practicas en instalaciones especificas (Planta Piloto) estarén supervisadas en todo momento por
el profesorado de planta, quienes ayudaran en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan
cuestiones a los alumnos, de interés practico en la industria. Las tutoria o seminarios programados a
lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de los
contenidos de la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes.

Avaliacion

Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo largo de todo la materia. 10
Titoria en grupo trabajo autonomo del alumno 10
Practicas de laboratorio Desarrollo y resultados obtenidos en el transcurso de las practicas de laboratorio 20
Probas de resposta curtase relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de los 60

conceptos basicos aprendidos en esta materia

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacidn

0 Elaborador de conservas de productos de la pesca, Ideas Propias Editorial, Vigo,

Xunta de Galicia, [] Estudo de Optimizacion Energética no Sector Conserveiro en Galicia, Inega (Instituto Energético
de Galicia),

0 FAO/WHO, CAC/RCP 23-1979, Recommended International Code of Hygienic Practice for Low-Acid and Acidified
Low-Acid Canned Foods, in CODEX ALIMENTARIUS, FAO Information Division - Food And Agriculture Organization of the
United Nations & World Healt,

[ Darian Warne, Manual of Fish Canning, FAO Fisheries Technical Paper 285,

0 May N.S., Analysis of Temperature Distribution and Heat Penetration Data for In-Container Sterilisation
Processes., Campden & Chorleywood Food Research Association, Chippping Campden.,

(0 May N. And Archer, J., Heat processing in low acid foods: an approach for selection of Fo requirements.,
Campden & Chorleywood Food Research Association, Chippping Campden,

0 Richardson P, Thermal Technologies in Food Processing., Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC,
Cambridge, England,

0 Secretaria de Estado de Comercio Direcciéon General de Comercio Exterior, Cierres y defectos de envases metalicos
para productos alimenticios, PROAGRAF, S.A,

0 Canadian Food Inspection Agency, Metal Can Defect. Identification and Classification Manual,

[ Brennan, J.G., Manual del procesado de los alimentos, Editorial Acribia S.A., Zaragoza, Espafia.,

[ Cheftel, J.-C., Cheftel, H., Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, Vol. I-ll., Editorial Acribia S.A.,
Zaragoza, Espana,

[ Holdsworth, S.D., Simpson, R., Thermal Processing of Packaged Foods., Ed. Springer,

0 Shafiur Rahman, M., Handbook of Food Preservation Second Edition, CRC Press,

Recomendacidns

Paxina 26 de 27



Paxina 27 de 27



