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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.

Titulacidons impartidas no centro

e Grao en Quimica

e Masteres e Doutoramentos:

o Investigacién Quimica e Quimica Industrial (Interuniversitario)
o Quimica Tedrica e Modelizacién Computacional (Interuniversitario)

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 dispdén de Aula de Informética e duas Aulas 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)
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Toda a informacién sobre a Facultade de Quimica e os titulos que se imparten atépase no enlace:

http://quimica.uvigo.es

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

Materias

Curso 1

Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais
Especies marifias de interese

V11MO085V02104 comercial. Bioloxia, 3
parasitoloxia e microbioloxia.
Identificacién de especies.
Seguridade e calidade
alimentaria. Hixiene,

V11M085V02105 toxicoloxia e lexislacion 1c 3
alimentaria. Prevencién de
riscos.
Anélise quimica de productos

V11M085V02106 da pesca. Contaminantes 3
bioticos e abioticos. Control
de calidade no laboratorio.

V11M085V02107 Aspectos medioambientais 1c 3

V11M085V02108 Asp.egtos empresariais e 1c 3
sociais
Conservacién polo frio:

V11M085V02205 Procedemen_tlos e tecnoloxias 2 5
de conxelacion e
refrigeracién
Conservacién polo calor:

V11MO085V02206 Conservas apertizadas e 2¢ 5
pasteurizadas

V11M085V02301 Tratamentos Fisicos e 2 3
Quimicos

Curso 2

Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais

V11M085V02303 Calidade dos produtos da 1c 5
pesca e da acuicultura
Seguridade alimentaria dos

V11M085V02304 productos da pesca e da 1c 5
acuicultura

Curso 1

Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais

V11M085V02402 Innovacidén de Produto e 2 3
Proceso

Curso 2

Codigo Nome Cuadrimestre Cr.totais

V11M085V02405 Practicas externas 2¢ 9
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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.
Identificaciéon de

especies.
Cadigo V11M085V02104
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da
Pesca
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c
Lingua Castelan
imparticiéon
Departamento
Coordinador/a
Profesorado
Correo-e
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
béasicos 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 andlisis de ADN.

Competencias

Cddigo

CB1

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.

CB3

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 reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicaciéon dos seus cofiecementos e xuizos.

CB5

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.

CG1

Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG4

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

CEl

Cofiecer e diferenciar as principais especies pesqueiras e acuicolas de interese comercial no noso pais, coas stas
principais caracteristicas bioléxicas.

CT4

Creatividade, iniciativa e espirito emprendedor.

CT5

Compromiso coa ética na profesion e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Que os estudantes saiban identificar Especies marifias de interese comercial CB1

CB3
CGl
CEl
CT4

Que os estudantes cofiezan a biologia de dos diferentes peixes, cefalépodos, moluscos, bivalvos e CB3
crustaceos. CB5

CG4
CEl
CT4
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Que os estudantes saiban diferenciar parasitos marifios de importancia economica e sanitaria. CB1
CB5
CGl
CEl
CT5
Que os estudantes cofiezan os Microorganismos patégenos e as normas que garantan a salde do CB1
consumidor. CB3
CGl
CEl
CT4
CT5

Contidos

Tema

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

TEMAZ. ] Biologia de peces y cefalépodos. *
TEMA 3. ] Biologia de moluscos bivalvos y *
crustaceos

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

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

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

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

TEMA 8. [Jldentificacién de especies. *

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 18 40 58
Estudo de casos 2 4 6
Seminario 3 3 6
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 4 5
*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién 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 por parte do estudante.

Estudo de casos Resolucién en pequeno grupo de casos practicos e andlises de situacidns do sector da pesca,
propostos, guiados e supervisados polo profesor.

Seminario Entrevistas que o alumno mantén co profesorado da asignatura para
asesoramiento/desenvolvemento de actividades da asignatura e do proceso de aprendizaxe.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario 0 alumno recibe, en pequeno grupo e/ou individualmente, asesoramiento por parte do profesor sobre os
conceptos tedricos e practicos a asignatura, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Estudo de casos Seguimiento do alumno por parte do profesor do problema suscitado, partindo dos diferentes factores
involucrados, a andlise dos antecedentes, condicidns, da situacién, etc.

Avaliacion
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Descricién Cualificacion Competencias

Avaliadas

Leccidn maxistralSe evaluara a asistencia as clases e a actitude do alumnado e interese 10 CBl1 CG1l CEl CT4
nos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou CG4
directrices dun traballo, resolucién de exercicio e/ou proxectos a
desenvolver.

Estudo de casos Proba obxecto de avaliacién continua onde se valorara a participacién e 20 CGl CE1 CT5
comprensién da materia a través da resolucién de casos e situaciénes CG4
suscitados, guiados e supervisados polo profesor.

Resolucién de  Probas para avaliacién das competencias adquiridas que inclten 70 CBl1 CG1l CEl CT4

problemas e/fou preguntas directas sobre un aspecto concreto. Os alumnos deben CB3 CG4 CT5

exercicios responder de xeito directo e breve en base aos cofiecementos que CB5
tefien sobre a materia.

Traducir Borrar

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

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

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

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, Imdgenes de pardsitos,

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

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

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

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

Recomendacidns

Plan de Continxencias
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Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID-19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

1. Modalidade semipresencial

No caso de activarse a ensinanza semipresencial suporia unha reducién dos aforos dos espazos docentes empregados na
modalidade presencial, polo que como primeira medida o centro proporcionaria ao profesorado da materia a informacion
relativa aos novos aforos dos espazos docentes, ao obxecto de que poida proceder a reorganizar as actividades formativas
do que resta do cuadrimestre. Cabe sinalar que a reorganizacién dependera do momento ao longo do cuadrimestre en que
se activase dita modalidade de ensino. Na reorganizacién das ensinanzas seguirianse as seguintes pautas:

Informar a todo o alumnado a través da plataforma FaiTIC das condicidns en que se desenvolveran as actividades formativas
e as probas de avaliacién que resten para finalizar o cuadrimestre.

As sesidns de titorizacién poderdn realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa.

No caso de que parte do alumnado tifia realizadas practicas de laboratorio instrumental ou de informatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades ou equivalentes para o alumnado que non as realizou.

Das actividades que resten para rematar o cuadrimestre, identificar aquelas actividades formativas que poidan ser
realizadas por todo o alumnado de forma presencial e as actividades formativas que se realizardn en modo remoto.
En relacién as ferramentas para a empregar para as actividades formativas que se realicen en modo non presencial,
contarase co uso de CampusRemoto e a plataforma FaiTIC.

2. Modalidade no presencial

No caso en que se active a modalidade de ensino non presencial (suspensién de todas as actividades formativas e de
avaliacién presenciais) empregaranse as ferramentas dispofiibles na actualidade na Universidade de Vigo: Campus Remoto
e FaiTIC. As condicidns de reorganizacién dependeran do momento ao longo do cuadrimestre en que se active dita
modalidade de ensino. Na reorganizacién das ensinanzas seguirianse as seguintes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo o alumnado a través da plataforma FaiTIC das condiciéns nas que se devolveran as actividades formativas e
as probas de avaliacién que resten para finalizar o cuadrimestre.

2.2. Adaptacién e/ ou modificacién de metodoloxias docentes

Dado que as metodoloxias docentes estan concibidas para a modalidade de ensino presencial indicanse a continuacién as
metodoloxias docentes que se manterian e cales se modificarian ou substituirdn na modalidade non presencial.

As metodoloxias docentes que se mantefien son as seguintes, dado que poden empregarse en modalidade presencial e non
presencial

Manteranse as mesmas metodoloxias docentes, dado que poden empregarse en modalidade presencial e non presencial.

2.3 Adaptacion de atencién de titorias e atencién personalizada
As sesidns de titorizacién poderdn realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa.

2.3. Avaliacién

Manteranse as mesmas probas e os mesmos pesos de avaliacién.

Mantéfiense os criterios de avaliacién adecuando a realizacién das probas, no caso de ser necesario e por indicacién en
Resolucién Rectoral, aos medios telematicos postos a disposicién do profesorado

2.4. Bibliografia ou material adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Manteranse a mesma Bibliografia. Facilitarase novo material de auto-aprendizaxe.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Seguridade e calidade alimentaria. Hixiene, toxicoloxia e lexislacion alimentaria. Prevencion de riscos.

Materia Seguridade e

calidade
alimentaria.
Hixiene,
toxicoloxia e
lexislacion
alimentaria.
Prevencion de
riscos.

Cadigo

V11M085V02105

Titulacion Master

Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c

Lingua Castelan

imparticién

Departamento

Coordinador/a

Profesorado

Correo-e

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 caracterizacién de la calidad de alimentos de origen marino;
los principios basicos 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

Cddigo

CB1

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.

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo.

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

CG1 Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicaciéon dos cofiecementos tedricos
na practica.

CE2 Cofecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como os seus posibles
riscos toxicoldxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos

CT1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos &mbitos de
coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

CT5 Compromiso coa ética na profesién e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Que os estudantes adquiran os cofiecementos de control de calidade dos produtos da pesca e a CB1
acuicultura. CB2

CG1
CG4
CE2
CT1
CT2
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Que os estudantes saiban os Principios de Toxicologia: toxinas marifias, metais, axentes toxicos, etc. CB1

CB4
CGl
CG4
CE2
CT1
CT2

Que os estudantes cofiezan os aspectos da seguridade quimica e bioléxica en alimentos de orixe marifia. CB1
CB2
CB4
CGl
CG4
CE2
CT1
CT2

Que os estudantes desenvolvan as capacidades de identificacién de perigos e os limites de seguridade  CB1

alimentaria. CB4
CGl
CG4
CE2
CT2
CT5

Que os estudantes cofiezan a lexislacién relativa & calidade dos produtos da pesca e a acuiculturaede  CB1

prevencién de riscos. CB2
CGl
CE2
CT2
CT5

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 téxicos 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

Leccién maxistral 18 40 58

Estudo de casos 2 4 6

Seminario 2 4 6

Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 4 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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Leccién 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.

Estudo de casos Andlise de feitos, problemas ou sucesos reais relacionadas coa materia, coa finalidade de
cofiecelos, interpretalos, resolvelos, xerar hipétese, contrastar datos, reflexionar, completar
cofiecementos, diagnosticarlos e adestrarse en procedementos alternativos de solucién.

Seminario Andlise de feitos, problemas ou sucesos reais relacionadas coa materia, coa finalidade de
cofiecelos, interpretalos, resolvelos, xerar hipdtese, contrastar datos, reflexionar, completar
cofiecementos, diagnosticarlos e adestrarse en procedementos alternativos de solucion.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Estudo de casos Seguimiento do alumno por parte do profesor do problema suscitado, partindo dos diferentes factores
involucrados, a andlise dos antecedentes, condiciéns, da situacion, etc.

Seminario O alumno recibe, en pequeno grupo e/ou individualmente, asesoramiento por parte do profesor sobre os
conceptos tedricos e practicos a asignatura, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Avaliacion
Descricién CualificaciéonCompetencias Avaliadas

Leccién maxistral Exposicidén por parte do profesor dos contidos sobre a materia 10 CBl1 CGl CE2 CT1
obxecto de estudo, bases tedricas e/ou directrices dun traballo, CG4 CT2
exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Estudo de casos Proba obxecto de avaliacién continua onde se valorara a 20 CB2 CGl CE2 CT1
participacién e comprensién da materia a través da resolucién de CB4 CG4 CT5
casos e situacidnes suscitados, guiados e supervisados polo
profesor.

Resolucién de Proba de avaliacion das competencias adquiridas que inclten 70 CBl CGl CE2 CT1

problemas e/ou  preguntas directas sobre un aspecto concreto. Os alumnos deben CB4 CG4 CT5

exercicios responder de xeito directo e breve en base aos cofiecementos que

teflen sobre a materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

Stine, K.E.C Brown, T.M., Principles of Toxicology, 32,

Shibamoto, Takayuki, Introduction to food toxicology, 22,

Cabaleiro Portela, Victor Manuel, Prevencion de riesgos laborales: normativa de seguridad e higiene en el puesto
de trabajo,

Bibliografia Complementaria

Botana, L. M.; Alfonso, A., Phycotoxins. Chemisyry and Biochemistry, 22,

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID-19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.
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1. Modalidade semipresencial

No caso de activarse a ensinanza semipresencial suporia unha reducién dos aforos dos espazos docentes empregados na
modalidade presencial, polo que como primeira medida o centro proporcionaria ao profesorado da materia a informacion
relativa aos novos aforos dos espazos docentes, ao obxecto de que poida proceder a reorganizar as actividades formativas
do que resta do cuadrimestre. Cabe sinalar que a reorganizacién dependera do momento ao longo do cuadrimestre en que
se activase dita modalidade de ensino. Na reorganizacién das ensinanzas seguirianse as seguintes pautas:

Informar a todo o alumnado a través da plataforma FaiTIC das condicidns en que se desenvolveran as actividades formativas
e as probas de avaliacién que resten para finalizar o cuadrimestre.

As sesidns de titorizacién poderdn realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa.

No caso de que parte do alumnado tifia realizadas practicas de laboratorio instrumental ou de informatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades ou equivalentes para o alumnado que non as realizou.

Das actividades que resten para rematar o cuadrimestre, identificar aquelas actividades formativas que poidan ser
realizadas por todo o alumnado de forma presencial e as actividades formativas que se realizardn en modo remoto.
En relacién as ferramentas para a empregar para as actividades formativas que se realicen en modo non presencial,
contarase co uso de CampusRemoto e a plataforma FaiTIC.

2. Modalidade no presencial

No caso en que se active a modalidade de ensino non presencial (suspensién de todas as actividades formativas e de
avaliacién presenciais) empregaranse as ferramentas dispofiibles na actualidade na Universidade de Vigo: Campus Remoto
e FaiTIC. As condiciéns de reorganizacién dependeran do momento ao longo do cuadrimestre en que se active dita
modalidade de ensino. Na reorganizacién das ensinanzas seguirianse as seguintes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo o alumnado a través da plataforma FaiTIC das condiciéns nas que se devolveran as actividades formativas e
as probas de avaliacién que resten para finalizar o cuadrimestre.

2.2. Adaptacién e/ ou modificacién de metodoloxias docentes

Dado que as metodoloxias docentes estan concibidas para a modalidade de ensino presencial indicanse a continuacién as
metodoloxias docentes que se manterian e cales se modificarian ou substituirdn na modalidade non presencial.

As metodoloxias docentes que se mantefien son as seguintes, dado que poden empregarse en modalidade presencial e non
presencial

Manteranse as mesmas metodoloxias docentes, dado que poden empregarse en modalidade presencial e non presencial.

2.3 Adaptacion de atencién de titorias e atencién personalizada
As sesidns de titorizacién poderdn realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa.

2.3. Avaliacion

Manteranse as mesmas probas e os mesmos pesos de avaliacién.

Mantéfiense os criterios de avaliacién adecuando a realizacién das probas, no caso de ser necesario e por indicacién en
Resolucién Rectoral, aos medios telematicos postos a disposicién do profesorado

2.4. Bibliografia ou material adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Manteranse a mesma Bibliografia. Facilitarase novo material de auto-aprendizaxe.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Andlisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes biéticos y abidticos. Control de calidad en el
laboratorio.
Materia Analisis quimico
de productos de
la pesca.
Contaminantes
bidticos y
abidticos. Control
de calidad en el

laboratorio.
Cadigo V11M085V02106
Titulacion Master

Universitario en

Ciencia 'y

Tecnologia de
Conservacién de
Productos de la

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c

Lingua Castellano

imparticién

Departamento

Coordinador/a

Profesorado

Correo-e

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

Cddigo

CB1 Poseery 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 investigacién.

CB4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CB5 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.

CG1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

CG5 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

CE3  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.

CT1 Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la perspectiva de género en los distintos dmbitos de
conocimiento y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de los recursos.

CT5 Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias
Que los estudiantes conozcan la composicién quimica y aspectos nutricionales de los productos da pesca CB1
y la acuicultura.. CGl
CE3
CT1
CT2
Que los alumnos conozcan las técnicas de espectroscopia atémica y cromatograficas en el andlisis de los CB4
productos de la pesca. CGl
CG5
CE3
CT2
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Que los alumnos conozcan los contaminantes biéticos y abidticos y su andlisis. CB4

CB5
CGl
CE3
CT1
CT5

Que los estudiantes conozcan los téxicos metalicos, aminas y biotoxinas marinas y su analisis. CB1
CB4
CG5
CE3
CT1
CT2

Que os estudantes cofiezan o control de calidade non laboratorio analitico. Materiais de referencia e CB4

validacion. CB5
CG5
CE3
CT2
CT5

Contenidos

Tema

TEMA 1. J Composicidn quimica y aspectos (*)

nutricionales de los productos de la pesca y de la

acuicultura

TEMA 2. [] Espectroscopia atémica aplicada al (*)

analisis de productos de la pesca.

TEMA 3. [] Contaminantes bidticos y abidticos y su(*)

analisis

TEMA 4. [] Téxicos metalicos:especiacién y (*)

analisis.

TEMA 5. ] Aminas bidégenas y su andlisis. (*)

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

TEMA 7. ] Control de calidad en el laboratorio (*)

analitico. Materiales de referencia. Validacién

TEMA 8. Técnicas cromatograficas acopladasa (%)

espectrometria de masas.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién magistral 18 40 58

Estudio de casos 2 4 6

Seminario 3 3 6

Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 4 5

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

Metodologias

Descricién
Leccién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio, bases tedricas y/o directrices de un trabajo,
ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.
Estudio de casos Resolucién en pequefio grupo de casos de casos practicos y anadlisis de situaciones del sector de la
pesca, propuestos, guiados y supervisados por el profesor.

Seminario Entrevistas que el alumno mantiene con el profesorado de la
asignatura para asesoramiento/desarrollo de actividades de la
asignatura y del proceso de aprendizaje.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario El alumno recibe, en pequefio grupo y/o individualmente, asesoramiento por parte del profesor sobre los
conceptos tedricos y practicos la asignatura, para el desarrollo de los objetivos de la materia.

Estudio de casos Seguimiento del alumno por parte del profesor del problema planteado, partiendo de los diferentes
factores involucrados, el analisis de los antecedentes, condiciones, de la situacién, etc.
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Evaluacion

Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas

Leccién Se evaluara la asistencia a las clases y la actitud del alumnado e interés 10 CBl1 CGl CE3 CT1

magistral en los contenidos de la materia objeto de estudio, bases tedricas y/o CB4 CT2
directrices de un trabajo, resolucién de ejercicio y/o proyectos a
desarrollar.

Estudio de casos Prueba objeto de evaluacién continua donde se valorara la participacién 20 CB4 CG5 CE3 CT2
y comprension de la materia a través de la resolucién de casos y CB5 CT5
situacidnes planteados, guiados y supervisados por el profesor.

Resolucién de  Pruebas para evaluacién de las competencias adquiridas que incluyen 70 CB4 CGl CE3 CT1

problemas y/o  preguntas directas sobre un aspecto concreto. Los alumnos deben CB5 CG5 CT5

ejercicios responder de manera directa y breve en base a los conocimientos que

tienen sobre la materia

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

Bibliografia Complementaria

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.,

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

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la COVID-19, la Universidad establece una
planificacidn extraordinaria que se activard 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 o0 no
totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera 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 DOCNET.

1. Modalidad semipresencial

En el caso de activarse la ensefianza semipresencial supondria una reduccién de los aforos de los espacios docentes
empleados en la modalidad presencial, por lo que como primera medida el centro proporcionaria al profesorado de la
materia la informacidn relativa a los nuevos aforos de los espacios docentes, al objeto de que pueda proceder a reorganizar
las actividades formativas del que resta del cuatrimestre. Cabe sefialar que la reorganizacién dependerd del momento a lo
largo del cuatrimestre en que se active dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacion de las ensefianzas se seguirian
las siguientes pautas:

Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en que se desarrollaran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

Las sesiones de tutorizacion podran realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.
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En caso de que parte del alumnado tenga realizadas practicas de laboratorio instrumental o de informéatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades o equivalentes para el alumnado que no las realizé.

De las actividades que resten para finalizar el cuatrimestre, identificar aquellas actividades formativas que puedan ser
realizadas por todo el alumnado de forma presencial y las actividades formativas que se realizaran en modo remoto.

En relacién las herramientas para emplear en las actividades formativas que se realicen en modo no presencial, se contara
con el uso de CampusRemoto y la plataforma FaiTIC.

2. Modalidad no presencial

En el caso en que se active la modalidad de ensefianza no presencial (suspensidn de todas las actividades formativas y de
evaluacién presenciales) se empleardn las herramientas disponibles en la actualidad en la Universidad de Vigo: Campus
Remoto y FaiTIC. Las condiciones de reorganizaciéon dependeran del momento a lo largo del cuatrimestre en que se active
dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se sequirian las siguientes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en las que se devolveran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

2.2. Adaptacién y/o modificacién de metodologias docentes

Dado que las metodologias docentes estan concebidas para la modalidad de ensefianza presencial se indican a continuacién
las metodologias docentes que se mantendrian y cuales se modificarian o sustituirian en la modalidad no presencial.

Se mantendran las mismas metodologias docentes, dado que pueden emplearse en modalidad presencial y no presencial.

2.3. Adaptacion de atencién de tutorfas y atencién personalizada
Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

2.4. Evaluacion

Se mantendran las mismas pruebas y los mismos pesos de evaluacién.

Se mantienen los criterios de evaluaciéon adecuando la realizacién de las pruebas, en el caso de ser necesario y por
indicacién en Resolucién Rectoral, a los medios telematicos puestos la disposicion del profesorado.

2.5. Bibliografia o material adicional para facilitar a auto-aprendizaje
Se mantendran la misma Bibliografia. Se facilitard nuevo material de auto-aprendizaje.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Aspectos medioambientales

Materia Aspectos

medioambientales

Cadigo

V11M085V02107

Titulacion Méster

Universitario en
Cienciay
Tecnologia de
Conservacion de
Productos de la

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c

Lingua Castellano

imparticién

Departamento

Coordinador/a

Profesorado

Correo-e

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
ingenieria 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

Cddigo

CB2

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.

CB3 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.

CB5 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.

CG1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

CG2 Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacidén oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la
autonomia (castellano y gallego)

CG5 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

CE4 Conocer los principales aspectos medioambientales que afectan al procesamiento y conservacién de los productos
del mar: control y tratamiento de efluentes liquidos, lodos, suelos y emisiones atmosféricas. Legislacién aplicable.

CT1 Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la perspectiva de género en los distintos dmbitos de
conocimiento y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e igualitaria.

CT3 Capacidad de trabajo auténomo y toma de decisiones.

CT4 Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor.

CT5 Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias

Que los estudiantes conozcan la situacién medioambiental del sector transformador de los productos de laCB2

pesca.

CB5
CG2
CG5
CE4
CT1
CT3
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Que los estudiantes conozcan a cinética microbiana y los diferentes tipos de biorreactores. CB3
CB5
CG2
CG5
CE4
CT1
CT4
Que los estudiantes conozcan los diferentes métodos fisico-quimicos del tratamiento de Aguas R. I. CB2
CG2
CG5
CE4
CT4
CT5
Que los estudiantes conozcan los diferentes métodos bilégicos del tratamiento de Aguas R. I. CB2
CB3
CG2
CE4
CT3
CT4
Que los estudiantes sepan las técnicas y tratamientos de los residuos sélidos Industriales. CB2
CB5
CGl
CG5
CE4
CT1
CT3
Que los estudiantes sepan os conceptos basicos del tratamiento de suelos contaminados y de CB2
contaminacién CB5
atmosférica. CG2
CG5
CE4
CT1
CT3
Manejar la Normativa sobre Gestién Ambiental. CB3
CB5
CGl
CG5
CE4
CT1
CT3
CT5

Contenidos

Tema

TEMA 1. SITUACION MEDIOAMBIENTAL DEL 1.1 Consumo de recursos, Generacién residuos.

SECTOR TRANSFORMADOR DE LOS PRODUCTOS 1.2 Efluentes liquidos, sélidos y emisiones.

DE LA PESCA 1.3 Generacién de olores y ruido.

TEMA 2. BIORREACTORES 2.1. Introduccién al tratamiento bioldgico del agua residual. Metabolismo
microbiano. Microorganismos en el tratamiento de aguas.
3.2. Crecimiento bacteriano. Cinética del crecimiento biolégico.
3.3. Introduccién al disefio de reactores. Reactor de mezcla completa.
Reactor de flujo en piston.
2.4. 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.

TEMA 3. CARACTERIZACION Y TRATAMIENTO DE 3.1. Las aguas residuales: origen, clasificacién, estimacién de caudales,
EFLUENTES LiQUIDOS propiedades fisicas, quimicas y bioldgicas, principales agentes
contaminantes
3.2. Técnicas analiticas para la caracterizacién de aguas residuales
3.3. Esquema general de una planta de tratamiento de aguas residuales:
tratamiento de aguas y tratamiento de lodos
3.4. Estrategias de depuracién, seleccién de alternativas.
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TEMA 4.- PRETRATAMIENTO Y TRATAMIENTO 4.1. Pretratamiento: desbaste, desarenado, flotacién, homogeneizacion.
FiSICO-QUIMICO DE LAS AGUAS RESIDUALES 4.2. Operaciones fisicas: sedimentacidn, filtraciéon en medio granular,
transferencia de gases.
4.3. Operaciones quimicas: precipitacion, coagulacién, adsorcién.
4.4, Desinfeccidn.
4.5. Eliminacién de fosforo y nitrégeno por via fisico-quimica.
4.6. Eliminaciéon de compuestos tdxicos y organicos recalcitrantes, y de
sustancias inorganicas disueltas.

TEMA 5. TECNOLOGIAS DEL TRATAMIENTO 5.1. Fundamento y utilidad, tipos de proceso
BIOLOGICO AEROBIO. 5.2. Procesos aerobios con biomasa en suspensién: proceso de lodos
activos, lagunas aireadas, reactor discontinuo secuencial
5.3. Procesos aerobios con biomasa fija: lechos bacterianos, biodiscos y
biocilindros, reactores de lecho compacto
5.4. Eliminacién bioldgica de nitrégeno: nitrificacién/desnitrificacién
5.5. Eliminacidn biolégica de fésforo y conjunta de nitrégeno y fésforo
TEMA 6. TECNOLOGIAS DEL TRATAMIENTO 6.1. Bioguimica y microbiologia de la metanogénesis. Estequiometria.
BIOLOGICO ANAEROBIO. Balance energético. Aspectos cinéticos. Parametros fisico-quimicos y
nutrientes. Concepcidn de equipos para el tratamiento anaerobio:
hidrodinamica, homogeneizacién, tiempo de retencién, sustrato.
6.2. Tecnologia del tratamiento anaerobio, clasificacién. Sistemas con
biomasa no adherida. Sistemas con biomasa fija. Sistemas multiples.
6.3. Tratamiento por lagunaje.

TEMA 7.- RESIDUOS SOLIDOS. CARACTERIZACION 7.1 Origen, clasificacién y composicién de los RSU
Y TRATAMIENTO 7.2 Caracteristicas y propiedades fisico-quimicas de los residuos sélidos
7.3 Principales residuos sélidos industriales.
7.4. Reutilizacién y reciclaje de fracciones de los R.S.
7.5. Almacenamiento y transporte de los R.S.
7.6. Definicién y caracteristicas de residuo solido peligroso.

TEMA 8. CONTAMINACION ATMOSFERICA. 8.1 Quimica de la troposfera
8.2. Los contaminantes atmosféricos. Contaminaste de referencia.
8.3. Meteorologia de la contaminacién atmosférica.
8.4 Principales efectos de la contaminacién atmosférica.
8.5 Estdndares de emisién de origen industrial
8.6. Tratamiento de efluentes gaseosos. Seleccién de equipos. Disefio del
tratamiento.
8.7 Control de la contaminacién atmosférica.

TEMA 9.- TRATAMIENTO DE SUELOS 9.1. Marco legal. Ley de suelos
CONTAMINADOS 9.2 Tecnologia para la remediacién de suelos
9.3 Tecnologia fisico-quimica
9.4. Tecnologias térmicas
9.5. Tratamiento bioldgico.
10. NORMAS ISO 10.1. Normas ISO 14.000
10 Reglamento Comunitario de Ecogestién y Ecoauditoria: EMAS

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién magistral 16 40 56
Practicas de laboratorio 4 4 8
Seminario 3 3 6
Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 4 5

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

Metodologias

Descricién

Leccién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio, bases tedricas y/o directrices de un trabajo,
ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.
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Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones
concretas y de adquisicién de habilidades basicas y procedimentales
relacionadas con la materia objeto de estudio.
Se desarrollan en espacios especiales con equipamiento especializado (laboratorios quimicos).

Seminario Entrevistas que el alumno mantiene con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades de la asignatura y del proceso de aprendizaje.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio El alumno recibe, en pequefio grupo asesoramiento por parte del profesor sobre los conceptos
tedricos y practicos de la asignatura, para el desarrollo de las actividades a realizar en el
laboratorio de quimica.

Seminario El alumno recibe, en pequefio grupo y/o individualmente, asesoramiento por parte del profesor
sobre los conceptos tedricos y practicos la asignatura, para el desarrollo de los objetivos de la
materia.

Evaluacion

Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas

Leccién magistralSe evaluara la asistencia a las clases y la actitud del alumnado e 10 CB2 CG1l CE4 CT1

interés en los contenidos de la materia objeto de estudio, bases CB3 CG2 CT3

tedricas y/o directrices de un trabajo, resolucién de ejercicios y/o
proyectos a desarrollar.

Practicas de Evaluacién de las Actividades de aplicacién de los conocimientos a 20 CB3 CG2 CE4 CT3
laboratorio situaciones concretas y de adquisicién de habilidades basicas y CG5 CT4

procedimentales relacionadas con la materia objeto de estudio. CT5
Resolucién de  Pruebas para evaluacién de las competencias adquiridas que incluyen 70 CB2 CGl CE4 CT1
problemas y/o  preguntas directas sobre un aspecto concreto. Los alumnos deben CB3 CG2 CT3
ejercicios responder de manera directa y breve en base a los conocimientos que CB5 CG5 CT4

tienen sobre la materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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

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

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

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

De Lora, F. y Miro, J., Técnicas de Defensa del Medio Ambiente. Vol 1 y Il, Ed. Labor, Barcelona,

Degrémont, ed., Water treatment handbook, Ed. Degrémont, Paris.,

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

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

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

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la COVID-19, la Universidad establece una
planificacién extraordinaria que se activard 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 no
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totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera mas 4gil 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 DOCNET.

1. Modalidad semipresencial

En el caso de activarse la ensefianza semipresencial supondria una reduccién de los aforos de los espacios docentes
empleados en la modalidad presencial, por lo que como primera medida el centro proporcionaria al profesorado de la
materia la informacién relativa a los nuevos aforos de los espacios docentes, al objeto de que pueda proceder a reorganizar
las actividades formativas del que resta del cuatrimestre. Cabe sefialar que la reorganizacién dependera del momento a lo
largo del cuatrimestre en que se active dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian
las siguientes pautas:

Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en que se desarrollaran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

En caso de que parte del alumnado tenga realizadas practicas de laboratorio instrumental o de informéatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades o equivalentes para el alumnado que no las realizé.

De las actividades que resten para finalizar el cuatrimestre, identificar aquellas actividades formativas que puedan ser
realizadas por todo el alumnado de forma presencial y las actividades formativas que se realizaran en modo remoto.

En relacién las herramientas para emplear en las actividades formativas que se realicen en modo no presencial, se contard
con el uso de CampusRemoto y la plataforma FaiTIC.

2. Modalidad no presencial

En el caso en que se active la modalidad de ensefianza no presencial (suspensidn de todas las actividades formativas y de
evaluacién presenciales) se emplearan las herramientas disponibles en la actualidad en la Universidad de Vigo: Campus
Remoto y FaiTIC. Las condiciones de reorganizacién dependeran del momento a lo largo del cuatrimestre en que se active
dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian las siguientes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en las que se devolveran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

2.2. Adaptacién y/o modificacién de metodologias docentes

Dado que las metodologias docentes estan concebidas para la modalidad de ensefianza presencial se indican a continuacién
las metodologias docentes que se mantendridn y cuales se modificarian o sustituirian en la modalidad no presencial.

Se mantendran las mismas metodologias docentes, dado que pueden emplearse en modalidad presencial y no presencial.

2.3. Adaptacion de atencién de tutorias y atencién personalizada
Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

2.4. Evaluacién

Se mantendran las mismas pruebas y los mismos pesos de evaluacién.

Se mantienen los criterios de evaluacién adecuando la realizacién de las pruebas, en el caso de ser necesario y por
indicacién en Resolucién Rectoral, a los medios telematicos puestos la disposicion del profesorado.

2.5. Bibliografia o material adicional para facilitar a auto-aprendizaje
Se mantendran la misma Bibliografia. Se facilitard nuevo material de auto-aprendizaje.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Aspectos empresariales y sociales

Materia Aspectos
empresariales y
sociales
Cadigo V11M085V02108
Titulacion Master
Universitario en
Cienciay
Tecnologia de
Conservacién de
Productos de la
Pesca
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 1c
Lingua Castellano
imparticiéon
Departamento
Coordinador/a
Profesorado
Correo-e
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 legislacién que le compete.

Competencias

Cddigo

CB1

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 investigacién.

CB2 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.

CB4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CG1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

CG4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucién de problemas de aplicacién de los conocimientos
tedricos en la practica.

CE6 Adquirir conocimientos sobre comercializacién y marketing para productos de la pesca y la acuicultura.

CE7 Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la conservacién y transformacién de productos del mar
por frio, por calor o por otros métodos fisico quimicos: refrigeracién, congelacién, esterilizacién, pasteurizacién,
semiconservas.

CT1 Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la perspectiva de género en los distintos dmbitos de
conocimiento y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de los recursos.

CT5 Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias

Que los estudiantes conozcan la situacion da industria pesquera en Espafia. CB1

CB2
CG4
CE6
CT1
CT2

Adquirir los conocimientos sobre gestién empresarial en industrias del sector. analisis y diagnéstico del  CB1
mercado CB2

CGl
CG4
CE6
CT1
CT2
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Adquirir conocimientos sobre la situacion da industria pesquera en Espafa. Comercializacién y Marketing CB2
y mercadotecnia para productos da pesca y la acuicultura. CB4
CG4
CE7
CT1
CT5
Conocer las especies sobreexplotadas o en vias de extincién y valorar la importancia de la sostenibilidad CB2
en la explotacion de los productos de la pesca. CB4
CG4
CE6
CE7
CT1
CT5
Que los estudiantes conozcan las bases y capacitacion para los proxectos de [+D+ i. CB2
CB4
CGl
CE6
CE7
CT1
CT2
Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar Casos practicos de internacionalizacién. CB2
CB4
CGl
CE6
CE7
CT2
CT5

Contenidos

Tema

TEMA 1. El mercado: andlisis y diagnéstico. *
Comercializacién y Marketing. Nuevas estrategias
de gestion empresarial.

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

TEMA 3. Bases y capacitacién para los proyectos *
de 14+D+i. Innovcidn Tecnoldgica en la Industria
Alimentaria. Situacién de esta industria en

Espana.

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
Leccién magistral 18 40 58
Estudio de casos 2 4 6
Seminario 3 3 6
Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 4 5

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

Metodologias

Descricién

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

Estudio de casos Resolucién en grupo de casos de empresas del sector de la pesca que acuden a mercados
internacionales, propuestos, guiados y supervisados por el profesor.

Seminario Atencion personalizada de los alumnos en grupos para aclarar cuestiones en relacién con la materia

y la resolucion de casos y el analisis de situaciones diversas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion
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Seminario El alumno recibe, en pequefio grupo y/o individualmente, asesoramiento por parte del profesor sobre los
conceptos tedricos y practicos la asignatura, para el desarrollo de los objetivos de la materia.

Evaluacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas

Leccién magistral Se evaluard la asistencia a las clases y la actitud del alumnado e 10 CBl1 CGl CE6 C(CT1
interés en los contenidos de la materia objeto de estudio, bases CE7 CT2
tedricas y/o directrices de un trabajo, resolucién de ejercicio y/o
proyectos a desarrollar.

Estudio de casos Prueba objeto de evaluacién continua donde se valorara la 20 CBl1 CGl CE6 C(CT1
participacién y comprensién de la materia a través de la resolucién CB2 CG4 CE7 CT5
de casos y situaciénes planteados, guiados y supervisados por el
profesor.

Resolucién de Examen como prueba para evaluar los conocimientos adquiridos por 70 CB2 CG4 CE6 C(CT1

problemas y/o el alumno. CB4 CE7 CT5

ejercicios

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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 : 1/1[]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 espafnola en la era de la globalizacion., Madrid: Servicio de Publicaciones del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién,

Bibliografia Complementaria

Beckeman, M. i Skj6éldebrand, C, Clusters/ networks promote food innovations, Journal of Food Engineering, 79,
1418-1425.,

Mili, S., Transformaciones del consumo alimentario y su repercusidon en el sistema agroalimentario, Revista de
Estudios Agrosociales y Pesqueros, n205, 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,

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la COVID-19, la Universidad establece una
planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucion lo determinen,
atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no presencial o no
totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera 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 DOCNET.

1. Modalidad semipresencial
En el caso de activarse la ensefianza semipresencial supondria una reduccién de los aforos de los espacios docentes
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empleados en la modalidad presencial, por lo que como primera medida el centro proporcionaria al profesorado de la
materia la informacién relativa a los nuevos aforos de los espacios docentes, al objeto de que pueda proceder a reorganizar
las actividades formativas del que resta del cuatrimestre. Cabe sefialar que la reorganizacién dependerd del momento a lo
largo del cuatrimestre en que se active dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacion de las ensefianzas se seguirian
las siguientes pautas:

Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en que se desarrollaran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacion previa.

En caso de que parte del alumnado tenga realizadas practicas de laboratorio instrumental o de informéatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades o equivalentes para el alumnado que no las realizé.

De las actividades que resten para finalizar el cuatrimestre, identificar aquellas actividades formativas que puedan ser
realizadas por todo el alumnado de forma presencial y las actividades formativas que se realizardn en modo remoto.

En relacién las herramientas para emplear en las actividades formativas que se realicen en modo no presencial, se contara
con el uso de CampusRemoto y la plataforma FaiTIC.

2. Modalidad no presencial

En el caso en que se active la modalidad de ensefianza no presencial (suspensidn de todas las actividades formativas y de
evaluacién presenciales) se empleardn las herramientas disponibles en la actualidad en la Universidad de Vigo: Campus
Remoto y FaiTIC. Las condiciones de reorganizacién dependeran del momento a lo largo del cuatrimestre en que se active
dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian las siguientes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en las que se devolveran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

2.2. Adaptacién y/o modificacién de metodologias docentes

Dado que las metodologias docentes estan concebidas para la modalidad de ensefianza presencial se indican a continuacién
las metodologias docentes que se mantendrian y cuales se modificarian o sustituirian en la modalidad no presencial.

Se mantendran las mismas metodologias docentes, dado que pueden emplearse en modalidad presencial y no presencial.

2.3. Adaptacion de atencién de tutorias y atencién personalizada
Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacion previa.

2.4. Evaluacién

Se mantendran las mismas pruebas y los mismos pesos de evaluacién.

Se mantienen los criterios de evaluaciéon adecuando la realizacién de las pruebas, en el caso de ser necesario y por
indicacién en Resolucién Rectoral, a los medios telematicos puestos la disposicion del profesorado.

2.5. Bibliografia o material adicional para facilitar a auto-aprendizaje
Se mantendran la misma Bibliografia. Se facilitard nuevo material de auto-aprendizaje.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Conservacion polo frio: Procedementos e tecnoloxias de conxelacién e refrigeracién

Materia Conservacion

polo frio:
Procedementos e
tecnoloxias de
conxelacién e
refrigeracion

Cadigo V11M085V02205
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da Pesca
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
5 OB 1 2C
Lingua Casteldn
imparticién
Departamento
Coordinador/a
Profesorado
Correo-e
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, conservacion 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

Cddigo

CB1

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.

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as suas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

CG1 Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos cofiecementos tedricos
na practica.

CE8 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.

CE9 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 sla loxistica.

CE10 Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e embalaxe
utilizados no seu circuito comercial. Cofiecer os procedementos para o seu control analitico e deteccién de defectos.

CT1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos ambitos de
coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

CT5 Compromiso coa ética na profesion e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias
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Que os estudantes cofiezan as diversas formas de elaboracion en sistemas de envasado para produtos do CB1
mar tratados por frio: refrigeracién e congelacién. Entender a Natureza, propiedades e tipos de xeo. CB4
CGl
CG4
CE8
CE9
CT1
CT2
Que os estudantes cofiezan outros sistemas de refrigeracién (temperatura baixo cero; mestura de auga e CB1
xeo; xeo liquido). CB4
CGl
CG4
CE8
CT1
CT2
Que os estudantes cofiezan as caracteristicas dos produtos do mar conxelados (en factoria e a bordo). CB1
CB3
CGl
CG4
CE8
CE9
CT1
CT2
Que os estudantes saiban a Logistica de produto e o sua Trazabilidad. CB1
CB4
CGl
CG4
CE9
CE10
CT1
CT2
CT5
Que os estudantes cofiezan a Extensién da vida Util dos produtos da pesca refrigerados. Conservadores  CB1
quimicos. CB3
CG4
CE8
CE9
CE10
CT1
CT5
Que los estudantes cofiezan Lifias de elaboracién e envasado de produtos a partir do produto conxelado e CB3
refrigerado. CB4
CGl
CE9
CE10
CT2
CT5
Que os estudantes cofiezan a Logistica do almacenamiento, producién e posta no mercado e CBl
aprovechamiento de subproductos. CB4
CGl
CG4
CE8
CE9
CE10
CT2
CT5

Contidos

Tema

TEMA 1. Fundamentos tedricos del proceso de (*)
refrigeracién 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. Fabricacién de hielo

con agua de mar y agua de mar refrigerada.
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TEMA 4. Otros sistemas de refrigeracion (*)
(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 Gtil de los productos (*)
de la pesca refrigerados.

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

TEMA 11. Descongelacién y métodos (*)
TEMA 12. Lineas de elaboracién y productosa (%)
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
Leccién maxistral 28 70 98
Estudo de casos 4 8 12
Saidas de estudo 4 0 4
Seminario 3 3 6
Resolucién de problemas e/ou exercicios 1 4 5

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

Metodoloxia docente

Descricién
Leccién 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.

Estudo de casos Resolucién en pequeno grupo de casos practicos e andlises de situacidns do sector da pesca,
propostos, guiados e supervisados polo profesor.
Saidas de estudo Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacidn concretas e de adquisicién de habilidades

bésicas e procedimentales relacionadas coa materia obxecto de estudo.
Desenvdlvense en espazos non académicos exteriores.
Entre elas pddense citar practicas de campo, visitas a eventos, centros de investigacién, empresas,
institucions, etc.

Seminario Entrevistas que o alumno mantén co profesorado da asignatura para
asesoramiento/desenvolvemento de actividades da asignatura e do proceso de aprendizaxe.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario 0 alumno recibe, en pequeno grupo e/ou individualmente, asesoramiento por parte do profesor sobre os
conceptos tedricos e practicos a asignatura, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

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

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccién maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo 10 CBl1 CGl CE8 (CT1
largo de todo la materia. CB3 CE9 CT5
CE10
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Estudo de casos Proba obxecto de avaliacién continua onde se valorara a 20 CB1 CGl CE8 C(CT1

participacién e comprensién da materia a través da resolucién CB4 CG4 CE9 CT5
de CE10
casos e situacidnes suscitados, guiados e supervisados polo
profesor.
Resolucién de se relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por 70 CBl1 CGl CE8 (T2
problemas e/ou parte del alumno de los conceptos basicos aprendidos en esta CE9 CT5
exercicios materia. CE10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

0 Madrid, A., Gmez Pastrana, J., Santiago, F. y Madrid, ].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 manipulacién a bordo de productos
pesqueros. Vol. I: Productos congelados, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, Centro de Publicaciones,
0 Justo Nombela Maqueda, Guia técnica de manipulacién a bordo de productos pesqueros. Vol. II: Productos
frescos, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Centro de Publicaciones, Madrid,,

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

Bibliografia Complementaria

0J. Graham, W.A. Johnston y F.J. Nicholson, El hielo en las pesquerias, FAO. 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,

0 Huss, H.H. (1998)., El pescado fresco: su calidad y cambios de su calidad. Laboratorio Tecnoldgico. 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 &amp; World H,

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
&amp; World H,

Recomendacidns

Plan de Continxencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID-19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de antemdan (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

1. Modalidade semipresencial

No caso de activarse a ensinanza semipresencial suporia unha reducién dos aforos dos espazos docentes empregados na
modalidade presencial, polo que como primeira medida o centro proporcionaria ao profesorado da materia a informacion
relativa aos novos aforos dos espazos docentes, ao obxecto de que poida proceder a reorganizar as actividades formativas
do que resta do cuadrimestre. Cabe sinalar que a reorganizacién dependera do momento ao longo do cuadrimestre en que
se activase dita modalidade de ensino. Na reorganizacién das ensinanzas seguirianse as seguintes pautas:

Informar a todo o alumnado a través da plataforma FaiTIC das condicidéns en que se desenvolveran as actividades formativas
e as probas de avaliacién que resten para finalizar o cuadrimestre.

As sesidns de titorizacién poderdn realizarse por medios telematicos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa.
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No caso de que parte do alumnado tifia realizadas practicas de laboratorio instrumental ou de informética de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades ou equivalentes para o alumnado que non as realizou.

Das actividades que resten para rematar o cuadrimestre, identificar aquelas actividades formativas que poidan ser
realizadas por todo o alumnado de forma presencial e as actividades formativas que se realizardn en modo remoto.
En relacién as ferramentas para a empregar para as actividades formativas que se realicen en modo non presencial,
contarase co uso de CampusRemoto e a plataforma FaiTIC.

2. Modalidade no presencial

No caso en que se active a modalidade de ensino non presencial (suspensién de todas as actividades formativas e de
avaliacién presenciais) empregaranse as ferramentas dispoiiibles na actualidade na Universidade de Vigo: Campus Remoto
e FaiTIC. As condiciéns de reorganizacién dependeran do momento ao longo do cuadrimestre en que se active dita
modalidade de ensino. Na reorganizacién das ensinanzas seguirfanse as seguintes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo o alumnado a través da plataforma FaiTIC das condiciéns nas que se devolveran as actividades formativas e
as probas de avaliacién que resten para finalizar o cuadrimestre.

2.2. Adaptacién e/ ou modificacién de metodoloxias docentes

Dado que as metodoloxias docentes estan concibidas para a modalidade de ensino presencial indicanse a continuacién as
metodoloxias docentes que se manterian e cales se modificarfan ou substituirdn na modalidade non presencial.

As metodoloxias docentes que se mantefien son as seguintes, dado que poden empregarse en modalidade presencial e non
presencial

Manteranse as mesmas metodoloxias docentes, dado que poden empregarse en modalidade presencial e non presencial.

2.3 Adaptacion de atencién de titorias e atencién personalizada
As sesidns de titorizacidon poderdn realizarse por medios telemdticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) baixo a modalidade de concertacién previa..

2.3. Avaliacién

Manteranse as mesmas probas e 0s mesmos pesos de avaliacién.

Mantéfiense os criterios de avaliacién adecuando a realizacién das probas, no caso de ser necesario e por indicacién en
Resolucién Rectoral, aos medios telematicos postos a disposicién do profesorado

2.4. Bibliografia ou material adicional para facilitar a auto-aprendizaxe
Manteranse a mesma Bibliografia. Facilitarase novo material de auto-aprendizaxe.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Conservacion por el calor. Conservas apertizadas y pasteurizadas
Materia Conservacién por
el calor.
Conservas
apertizadas y
pasteurizadas
Cadigo V11M085V02206
Titulacion Master
Universitario en
Cienciay
Tecnologia de
Conservacién de
Productos de la
Pesca
Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
5 OB 1 2¢C
Lingua Castellano
imparticién
Departamento
Coordinador/a
Profesorado
Correo-e
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

Cddigo

CB1

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 investigacién.

CB3 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.

CB4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CG1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

CG2 Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacién oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la
autonomia (castellano y gallego)

CG3 Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de elementos
materiales y bioldgicos y programas relacionados

CG5 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

CE8 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.

CE9 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.

CE10 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.

CT1 Capacidad para comprender el significado y aplicacion 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.

CT3 Capacidad de trabajo auténomo y toma de decisiones.

CT4 Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias
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http://http://webs.uvigo.es/pesca_master/

Que los estudiantes adquieran conocimiento sobre las Fases en la elaboracion de las conservas de CB1
pescado y otros elaborados en conserva. CB3
CGl
CG3
CE8
CE9
CE10
CT1
CT3
Que los estudiantes conozcan las Propiedades y materiales de envasado: sertido, sellado térmico y controlCB3
de cierres. CB4
CGl
CG2
CG5
CE8
CE9
CE10
CT1
CT3
Que los estudiantes conozcan los Equipos, manejo y control de autoclaves y los sistemas de esterilizacién CB3
y pasteurizacién de productos envasados. CB4
CG2
CG5
CE8
CE9
CE10
CT1
CT4
Que los estudiantes coozcan métodos experimentales para la determinacién de tablas de esterilizacién y CB1
pasteurizacion. CB4
CGl
CG2
CE8
CE9
CE10
CT3
CT4
Que los estudiantes conozcan la gestién eficiente de la produccién, tiempos de produccién y ahorro CB1
energético de la planta. CB3
CGl
CG3
CG5
CE8
CE9
CE10
CT3
CT4

Contenidos

Tema

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

TEMA 2. Propiedades y materiales de envasado. *
TEMA 3. Definicion y formacion del sertido y *
sellado térmico. Control de cierres.

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

TEMA 5. Sistemas de esterilizacién y *
pasteurizacion de productos envasados.
TEMA 6. Métodos experimentales para la *

determinacién de tablas de esterilizacion y
pasteurizacion.

TEMA 7. Fundamentos tedricos del proceso de (%)
esterilizacién y pasteurizacion.

TEMA 8. Gestién de la produccién y del tiempoy *
correcto disefo del Layout de la fabrica.
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TEMA 9. Principios de economia de movimientos. *
Diagramas bimanuales.

TEMA 10. Gestién eficiente, ahorro energéticoy *
de insumos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién magistral 30 57 87
Practicas de laboratorio 15 10 25
Seminario 4 4 8
Resolucién de problemas y/o ejercicios 1 4 5

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

Metodologias

Descricién
Leccién magistral 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.
Servird tambien de apoyo a los alumnos para la elaboracion de los trabajos propuestos en el curso.
Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién de los conocimientos a situaciones
concretas y de adquisicién de habilidades basicas y procedimentales
relacionadas con la materia objeto de estudio.
Se desarrollan en espacios especiales con equipamiento especializado (laboratorios, planta piloto,
etc).
Seminario Entrevistas que el alumno mantiene con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades de la asignatura y del proceso de aprendizaje.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio asesoramiento, en pequefio grupo, por parte del profesor sobre los conceptos tedricos y practicos
de las précticas de laboratorio de la materia.

Seminario El alumno recibe, en pequefio grupo y/o individualmente, asesoramiento por parte del profesor
sobre los conceptos tedricos y practicos la asignatura, para el desarrollo de los objetivos de la
materia.
Evaluacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas

Leccién magistral Se evaluard la asistencia a las clases y la actitud del alumnado e 10 CBl1 CGl CE8 C(T1
interés en los contenidos de la materia objeto de estudio, bases CB3 CG2 CE9 (T4
tedricas y/o directrices de un trabajo, resolucién de ejercicio y/o CE10
proyectos a desarrollar.

Practicas de evaluacién de los conocimientos a situaciones concretas y de 20 CB3 CG2 CE8 (T3

laboratorio adquisicion de habilidades bésicas y procedimentales CB4 CG3 CE9 (T4

relacionadas con la materia objeto de estudio. CG5 CE10

Resolucién de Pruebas para evaluacién de las competencias adquiridas que 70 CB3 CGl CE8 C(CT1

problemas y/o incluyen preguntas directas sobre un aspecto concreto. Los alumnos CB4 CG3 CE9 (T4

ejercicios deben responder de manera directa y breve en base a los CG5 CE10

conocimientos que tienen sobre la materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

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

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 &amp; World H,

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

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

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

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

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

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

0 Secretaria de Estado de Comercio Direccién 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,

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

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

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

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la COVID-19, la Universidad establece una
planificacion extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucion lo determinen,
atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no presencial o no
totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera mas 4gil 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 DOCNET.

1. Modalidad semipresencial

En el caso de activarse la ensefianza semipresencial supondria una reduccién de los aforos de los espacios docentes
empleados en la modalidad presencial, por lo que como primera medida el centro proporcionaria al profesorado de la
materia la informacién relativa a los nuevos aforos de los espacios docentes, al objeto de que pueda proceder a reorganizar
las actividades formativas del que resta del cuatrimestre. Cabe sefialar que la reorganizacién dependerd del momento a lo
largo del cuatrimestre en que se active dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian
las siguientes pautas:

Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en que se desarrollaran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

En caso de que parte del alumnado tenga realizadas practicas de laboratorio instrumental o de informéatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades o equivalentes para el alumnado que no las realizé.

De las actividades que resten para finalizar el cuatrimestre, identificar aquellas actividades formativas que puedan ser
realizadas por todo el alumnado de forma presencial y las actividades formativas que se realizardn en modo remoto.

En relacién las herramientas para emplear en las actividades formativas que se realicen en modo no presencial, se contara
con el uso de CampusRemoto y la plataforma FaiTIC.

2. Modalidad no presencial

En el caso en que se active la modalidad de ensefianza no presencial (suspensidn de todas las actividades formativas y de
evaluacién presenciales) se emplearan las herramientas disponibles en la actualidad en la Universidad de Vigo: Campus
Remoto y FaiTIC. Las condiciones de reorganizacion dependeran del momento a lo largo del cuatrimestre en que se active
dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian las siguientes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en las que se devolveran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.
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2.2. Adaptacién y/o modificacién de metodologias docentes

Dado que las metodologias docentes estdn concebidas para la modalidad de ensefianza presencial se indican a continuacién
las metodologias docentes que se mantendrian y cuales se modificarian o sustituirian en la modalidad no presencial.

Se mantendran las mismas metodologias docentes, dado que pueden emplearse en modalidad presencial y no presencial.

2.3. Adaptacion de atencién de tutorias y atencién personalizada
Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

2.4. Evaluacién

Se mantendran las mismas pruebas y los mismos pesos de evaluacién.

Se mantienen los criterios de evaluacién adecuando la realizacién de las pruebas, en el caso de ser necesario y por
indicacién en Resolucién Rectoral, a los medios telematicos puestos la disposicion del profesorado.

2.5. Bibliografia o material adicional para facilitar a auto-aprendizaje
Se mantendran la misma Bibliografia. Se facilitard nuevo material de auto-aprendizaje.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Tratamientos Fisicos y Quimicos

Materia Tratamientos
Fisicos y
Quimicos

Cadigo V11M085V02301

Titulacion Méster

Universitario en
Cienciay
Tecnologia de
Conservacion de
Productos de la

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 2C

Lingua Castellano

imparticiéon

Departamento

Coordinador/a

Profesorado

Correo-e

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

Descricién En esta materia se abordan los distintos procedimientos fisicos y quimicos empleados para prologar la vida

xeral

Gtil de los productos de la pesca y la acuicultura, comenzando por los métodos mas tradicionales hasta llegar
a otros mas innovadores. Se incidird en el empleo de métodos tradicionales superados desde un punto de
vista tecnoldgico pero que mantienen importancia desde un punto de vista organoléptico y de diversificacién
de la oferta para lo consumidor, y, en el otro extremo, en el empleo de tecnologias avanzadas para ofertar
productos *minimamente procesados y alargar la su vida Util y las consideraciones necesarias para escoger
los embalajes apropiados en funcién del tipo de alimento, proceso tecnolégico y condiciones de
almacenamiento.

Competencias

Cddigo

CB1

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 investigacién.

CB3 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.

CB5 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.

CG1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

CG4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucién de problemas de aplicacién de los conocimientos
tedricos en la practica.

CE8 Estudiar las diversas formas de elaboracidn 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, atmésferas modificadas, altas presiones, etc.

CE9 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.

CE10 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.

CT1 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.

CT2 Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de los recursos.

CT5 Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias

Estudiar los procesos implicados en la elaboracién de productos a nivel industrial de semiconservas. CB1l

CB3
CGl
CG4
CE8
CE9
CT1
CT2
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Que los estudiantes conozcan las técnicas de fabricacién de productos ahumados y las variables CB1

tecnoldgicas.

CB5
CG4
CE9
CE10
CT1
CT5

Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos, para esta gama de productos. Conocer él proceso de  CB3

cierre de los productos.

CB5
CGl
CG4
CE8
CE9
CE10
CT1
CT2

Que los estudiantes sepan los métodos biotecnoldgicos de conservacién dos productos da pesca. CB1

CGl
CG4
CE8
CE9
CE10
CT2
CT5

Entender los distintos aspectos y la importancia de los tratamientos tradicionales en esta gama de CB3
productos. Entender los métodos de produccién y su logistica. CB5

CG4
CE8
CE9
CE10
CT2
CT5

Contenidos

Tema

TEMA 1. Consideraciones generales sobre los
procesos de fabricacion de *semiconservas.

- Proceso de produccion de anchoa en salazén y filetes de anchoa, bacalo
en salazdn, etc.

TEMA 2. Fabricacién de productos ahumados.

Variables tecnoldgicas.

- Produccién de salmén ahumado, arenque, etc.

- Variables tecnolégicas del proceso y su incidente en las caracteristicas
del producto final.

- Controles aplicables en la elaboracién industrial.

TEMA 3. Procesos especificos de envasado.

- Envasado en atmésferas modificadas y atmosferas controladas.
- Aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos, bacteriocinas.

- Procedimientos novedosos: altas presiones, pulsos eléctricos,
microondas, calentamiento 6hmico.

- Envases activos y inteligentes.

TEMA 4. Métodos biotecnolégicos de
conservacién de productos de la pesca

- Bioconservacidn. Cultivos protectores. Bacteriocinas. Probidticos.

- Otros métodos *naturales de conservacién de productos de lana pesca:
aceites esenciales, especias, otros aditivos.

- Produccién de aditivos para lanas industrias de lana pesca.

- Tendencias en alimentos funcionales.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién magistral 26 33 59
Seminario 3 3 6
Salidas de estudio 5 0 5
Examen de preguntas objetivas 1 4 5

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

alumnado.

Metodologias

Descricion

Leccién magistral

Exposicidn por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio. Bases

tedricas y/o ejercicio o proyectos a desarrollar por parte del alumno.
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Seminario Resolucion de dudas y consultas en grupo o individuales referente al seguimiento y estudio de las
clases magistrales.

Salidas de estudio Se realizaran visitas a industrias del sector conservero de los *productos del mar e industrias
afines.
El objetivo serd conocer todos los médulos y aspectos de una planta, implicados en el proceso de
produccién.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario Se orientara al alumno en la adquisicién de habilidades basicas y resolucién de problemas relacionadas
con la materia objeto de estudio. Se realizard un seguimiento del progreso del alumno

Evaluacidon
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccién magistral  Se evaluara la resolucién de problemas y caos practicos, asi como 30 CB1 CGl CE8 (Tl
él trabajo autonomo de él alumno. CB3 CE9 CT2
CE10 CT5
Salidas de estudio Se evaluara la asistencia a las practicas de campo (visitas a las 10 CBl CG4 CE8 (T1
industrias) y la realizaciéon de una memoria de las visitas. CB3 CE9 (T2
CE10 CT5
Examen de Se evaluaran los conocimientos tedricos adquiridos en esta materia 60 CBl1 CGl CE8 (T2
preguntas objetivas a través de un exercicio con preguntas tipo test. CB3 CG4 CE9 C(CT5
CE1l0

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

VV. AA., Elaborador de conservas de productos de la pesca, Editorial Ideas Propias,

Jean Pierre Nicolle et Camille Knockaert, Les conserves del produits de la mer, IFREMER,

Dong Sun Lee, Kit L. Yam y Piergiovanni L, Food Packaging Science and Technology, CRC Press,

Philip Richardson, In-pack processed foods, Woodhead Publishing Ltd,

Ana G. Cabado y Juan M. Vieites, Quality Parameters in Canned Seafoods, Nova Science Publishers, Inc,

Joseph Kerry, Smart Packaging Technologies, John Willey &amp; Sons Ltd,

Bibliografia Complementaria

C. Pifieiro, J. Barros-Veldzquez, and S. P. Aubourg, Effects of newer slurry ice systems on the quality of aquatic food
products: a comparative review versus flake-ice chilling methods, Trends in Food Science and Technology,

C. Campos, O. Rodriguez, P. Calo-Mata, M. Prado and J. Barros-Veldzquez, Preliminary characterization of bacteriocins
from Lactococcus lactis, Enterococcus faecium and Enterococcus mundtii strains isolated from turbot (Psetta
maxima), Food Research International,

P. Calo, S. Arlindo, K. Boehme, T. de Miguel, A. Pascoal and J. Barros-Veldzquez, Current applications and future trends
of lactic acid bacteria and their bacteriocins for the biopreservation of aquatic food products, Food and
Bioprocess Technology,

S. Arlindo, P. Calo, C. Franco, M. Prado, A. Cepeda and ). Barros-Veldzquez, Single nucleotide polymorphism analysis of
the enterocin P structural gene in Enterococcus faecium strains isolated from nonfermented animal foods,
Molecular Nutrition and Food Research,

S.V. Hosseini, S. Arlindo, K. Béhme, I. Fernandez-No, P. Calo-Mata and J. Barros-Veldzquez, Genetic and probiotic profiling
of bacteriocin-producing Enterococcus faecium strains isolated from non-fermented animal foods, Journal of
Applied Microbiology,

Minia Sanjuds-Rey, Bibiana Garcia-Soto, Jorge Barros-Veldzquez, José R. Fuertes-Gamundi &amp; Sa, Effect of a two-step
natural organic acid treatment on microbial activity and lipid damage during blue whiting (Micromesistius
poutassou) chilling., International Journal of Food Science &amp; Techno,

Bibiana Garcia-Soto, Minia Sanjuds, Jorge Barros-Veldzquez, José R. Fuertes-Gamundi and Santiago P., Preservative effect
of an organic acid-icing system on chilled fish lipids., European Journal of Lipid Science and Technology,

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS
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Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la COVID-19, la Universidad establece una
planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucion lo determinen,
atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no presencial o0 no
totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera 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 DOCNET.

1. Modalidad semipresencial

En el caso de activarse la ensefianza semipresencial supondria una reduccién de los aforos de los espacios docentes
empleados en la modalidad presencial, por lo que como primera medida el centro proporcionaria al profesorado de la
materia la informacién relativa a los nuevos aforos de los espacios docentes, al objeto de que pueda proceder a reorganizar
las actividades formativas del que resta del cuatrimestre. Cabe sefialar que la reorganizacién dependerd del momento a lo
largo del cuatrimestre en que se active dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian
las siguientes pautas:

Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en que se desarrollaran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

En caso de que parte del alumnado tenga realizadas practicas de laboratorio instrumental o de informatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades o equivalentes para el alumnado que no las realizé.

De las actividades que resten para finalizar el cuatrimestre, identificar aquellas actividades formativas que puedan ser
realizadas por todo el alumnado de forma presencial y las actividades formativas que se realizardn en modo remoto.

En relacién las herramientas para emplear en las actividades formativas que se realicen en modo no presencial, se contara
con el uso de CampusRemoto y la plataforma FaiTIC.

2. Modalidad no presencial

En el caso en que se active la modalidad de ensefianza no presencial (suspensidn de todas las actividades formativas y de
evaluacién presenciales) se emplearan las herramientas disponibles en la actualidad en la Universidad de Vigo: Campus
Remoto y FaiTIC. Las condiciones de reorganizacion dependeran del momento a lo largo del cuatrimestre en que se active
dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian las siguientes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en las que se devolveran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

2.2. Adaptacién y/o modificacién de metodologias docentes

Dado que las metodologias docentes estan concebidas para la modalidad de ensefianza presencial se indican a continuacién
las metodologias docentes que se mantendridn y cuales se modificarian o sustituirian en la modalidad no presencial.

Se mantendran las mismas metodologias docentes, dado que pueden emplearse en modalidad presencial y no presencial.

2.3. Adaptacién de atencidn de tutorias y atencién personalizada
Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

2.4. Evaluacion

Se mantendran las mismas pruebas y los mismos pesos de evaluacién.

Se mantienen los criterios de evaluacién adecuando la realizacién de las pruebas, en el caso de ser necesario y por
indicacién en Resolucién Rectoral, a los medios telematicos puestos la disposicién del profesorado.

2.5. Bibliografia o material adicional para facilitar a auto-aprendizaje
Se mantendran la misma Bibliografia. Se facilitard nuevo material de auto-aprendizaje.
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DATOS IDENTIFICATIVOS
Calidade dos produtos da pesca e da acuicultura
Materia Calidade dos
produtos da
pesca e da
acuicultura
Cadigo V11M085V02303
Titulacion Master
Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
5 OB 2 1c

Lingua Casteldn

imparticion  Galego

Departamento

Coordinador/a Longo Gonzalez, Maria Asuncién
Profesorado  Barros Veldzquez, Jorge
Garcia Cabado, Ana
Goicoechea Lamas, Irene
Longo Gonzélez, Maria Asuncién
Losada Iglesias, Vanesa
Quintela Porro, Maria Corina

Correo-e mlongo@uvigo.es

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

Descricién Nesta materia estidanse as modificaciéns dos caracteres organolépticos que acontecen despois da captura
xeral do peixe e 06s efectos da refrixeracion e conxelacién sobre a pérdida de frescura dos produtos da pesca, asi

como os métodos de determinacion de frescura que existen. Estudaranse 6s métodos de recofiecemento das
alteraciéns dos alimentos durante o almacenamento e como detectar os cambios bioquimicos subseguintes &
captura e durante 4 conservacioén. Abordaranse tamén os criterios e procedementos microbioléxicos para
analizar a calidade do peixe e a lexislacion relacionada. Ase mesmo estudaranse os tests rapidos de
recofiecemento e técnicas especificas das alteracidéns dos alimentos conxelados e conservados en estado
conxelado

Competencias

Cddigo

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo.

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicaciéon dos seus cofiecementos e xuizos.

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

CG1 Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG2 Que os estudantes desenvolvan as habilidades de comunicacidn oral e escrita nas dudas linguas cooficiales da
autonomia (casteldn e galego)

CG3 Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar traballos experimentais, manexo de elementos materiais
e biol6xicos e programas relacionados.

CE11 Aproximacion ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofilecementos
basicos da xestién da calidade de produto.

CE12 Adquirir os coflecementos basicos e interpretar a lexislacién aplicable &s 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.

CT1 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.

CT2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

CT3 Capacidade de traballo auténomo e toma de decisions.

CT5 Compromiso coa ética na profesion e na sociedade

Resultados de aprendizaxe
Resultados de aprendizaxe Competencias
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Entender la modificacién de los caracteres organolépticos tras la CB2
captura. CGl
CG2
CE1ll
CE12
CT1
CT2
Apreciar los efectos de la refrigeracién y de la congelacién sobre la CB3
pérdida de frescura de los productos de la pesca. CB4
CGl
CG2
CE1ll
CE12
CT1
CT2
CT5
Conocer e interpretar los métodos de determinacién de la frescura. CB2
CB3
CG2
CG3
CE1ll
CT1
CT5
Conocer los métodos de reconocimiento de las alteraciones de los alimentos durante el almacenamiento. CB2
CB3
CGl
CG2
CE1ll
CE12
CT2
CT3
Detectar los cambios bioguimicos subsiguientes a la captura y durante la conservacion. CB2
CB3
CB4
CG2
CG3
CE11
CE12
CT2
CT3
CT5
Conocer los criterios y procedimientos microbiolégicos para analizar la calidad del pescado y legislacién  CB2
relacionada. CB3
CGl
CG2
CE1l1
CE12
CT2
CT3
CT5
Conocer los test rapidos de reconocimiento y técnicas especificas de las alteraciones de los alimentos CB2
congelados y conservados en estado congelado. CG2
CE1l1
CE12
CT3
CT5
Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los envases y embalajes y para CB2
la deteccién de defectos. CGl
CG2
CE1l1
CE12
CT1
CT2
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Conocer el control de calidad de cada una de las lineas de elaboracién de PPAs CB3
CG2
CG3
CE1ll
CE12
CT1
CT3
CT5
Manejar la normativa relativa a los criterios técnico-legales aplicables a los distintos PPAs. CB3
CB4
CG3
CE1ll
CE12
CT1
CT2
Adquirir los conocimientos basicos de la gestién de la calidad de producto. CB2
CB3
CGl
CG2
CE1ll
CE12
CT2
CT3
Adquirir los conocimientos bdsicos sobre inspeccién de pescado congelado. Procedimientos y CB2
caracteristicas intrinsecas. CB4
CG2
CG3
CE1ll
CE12
CT3
CT5
Conocer los medios, materiales y maquinas necesarios para la inspeccién y distinguir las fases y los CB2
aspectos principales de este proceso. CB4
CGl
CG2
CE11
CE12
CT2
CT3
CT5
Conocer e interpretar los métodos de muestreo y valoracién de producto. CB3
CB4
CG2
CG3
CE1l1
CE12
CT1
CT2

Contidos

Tema

TEMA 1. Aspectos basicos do control de calidade -Cambios organolépticos e bioquimicos subseguintes a captiraa.

dos produtos da pesca e a acuicultura (PPAs). - Efectos da refrigeracién sobre a perda de frescura.
- Modificaciéns dos constituyentes do peixe durante o procesamiento e
almacenamiento.
- Contaminantes abiéticos.

TEMA 2. Aspectos Microbioldgicos relacionados  -Biotoxinas marifias.

coa conservacién do peixe. - Avances legislativos e métodos alternativos.

TEMA 3.Métodos Fisicos de control de calidade  Reoloxia de xeles para o a determinacion de propiedades fisicas:

dos produtos da pesca 1) Métodos oscilatorios (tests en barridos de tension e barrido de
frecuencia;

2) Métodos estdticos (tests de carga- recuperacion a temperatura
constante: determinacién de forza de xel, exponente de relaxacién e
tempo de relaxacion.

TEMA 4. Control de calidade en envases. Defectos- Cofiecer os métodos de recofiecemento dos defectos.

madis comuns en produtos envasados. - Cofiecer as pautas de actuacién na practica diaria da industria.
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TEMA 5. Aspectos Practicos - Determinacion de parametros sensoriais, quimicos e microbioldgicos de
calidade,
- Composicion nutricional, presenza de aditivos e contaminantes.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidon maxistral 31 55 86
Practicas de laboratorio 9 22 31
Exame de preguntas obxectivas 2 6 8

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou exercicio ou proxectos a desenvolver por parte do alumno.

Practicas de laboratorio Clases practicas laboratorio: determinacién de pardmetros sensoriais, quimicos e microbiolégicos
de calidade, composicién nutricional, presenza de aditivos, contaminantes.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral 0 profesorado atenderd as cuestidns expostas polo alumnado sobre os contidos expostos,
mediante titorias presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Practicas de laboratorio Orientarase ao alumno na adquisicién de habilidades basicas e resoluciéon de problemas
relacionadas coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimiento do progreso do alumno.

Avaliacion
Descricién Cualificacion Competencias
Avaliadas
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participacién dos alumnos nas clases, na 20
discusién de contidos, resolucién de casos practicos e exercicios.
Practicas de Avaliarase o desempefio e resultados das practicas e a realizacién do 20
laboratorio informe ou cuestionario de practicas.
Exame de preguntas Avaliaranse os cofiecementos tedricos adquiridos nesta materia a 60
obxectivas través dun exame con preguntas tipo test.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, serd imprescindible obter unha nota igual ou superior a 4,5 puntos sobre 10 no exame final de
preguntas obxectivas. En caso de non alcanzar esa cualificacidn, nas actas reflectirase unha cualificacién de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

A. O. A. C., Official Methods of Analysis (l14th edn). Association of Official Analytical Chemis, Ariington, 1984
FAO/DANIDA,, El pescado fresco: su calidad y cambios de calidad, 1988

FARBER J., DODOS K., Principles of modified-atmosphere and sous vide product packaging., A technopnic Publishing
Company Inc,, 1995

HEBARD, D. E., Flick G. J., Martin R. E., Occurrence and significance of trimethylamine oxide and its derivates in
fish and shellfish. Chemistry and biochemistry of marine food products, Avi Publishing Co. Conneticut, 1992
GOULD,, New methods of preservation P., Blackie Academic and Professiona, 1996

Jae W. Park, Surimi and surimi sea food, 2nd edition, 2005

Bibliografia Complementaria

BEATTY S. A.; N. E. GIBBONS,, The measurement of spoilage of fish, 1937

CASTELL, C. H.; B. SMITH Y N. NEAL., Production of dimethylamine in muscle of several species of gadoid fish
during frozen storage, especially in relation to presence of dark muscle, 1971

CASTELL, C. H.; SMITH B. Y DYER, W. ], Simultaneous measurements of trimethylamine and diniethyiarnine in fish,
and their use for estimating quality of frozen storage gadoid fish, 1974

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

Plan de Continxencias

Descricion

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien / modifican

Mantéfense as metodoloxias indicadas na guia; en caso de alerta sanitaria, levardnse a cabo en modalidade non presencial,
a través das plataformas docentes e campus remotos das universidades.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
Atenderanse as titorfas por via telemdtica (correo electrénico, campus remoto).

* Modificacidns (se proceder) dos contidos a impartir
Mantéfiense os mesmos contidos.

* Bibliograffa adicional para facilitar a auto-aprendizaxe.
A bibliografia proporcionada é suficiente.

* Qutras modificaciéns
Non proceden.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Mantense o sistema de avaliacién, coa Unica excepcidn de que as probas se realizardn de modo non presencial, de ser
necesario.

* Informacién adicional
Alumnado vulnerable: realizarase a adecuacién metodoléxica, facilitdndolle informacién especifica adicional, de acreditarse
que non pode ter acceso aos contidos impartidos de forma convencional.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Seguridade alimentaria dos productos da pesca e da acuicultura

Materia Seguridade

alimentaria dos
productos da
pesca e da
acuicultura

Cadigo

V11M085V02304

Titulacion Master

Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da
Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre

5 0B 2 1c

Lingua

Castelan

imparticion  Galego

Depart

amento

Coordinador/a Longo Gonzalez, Maria Asuncién

Profesorado  Avendafio Garcia, Jose M2

Calvo Iglesias, Juan

Fontan Pérez, Noa

Longo Gonzalez, Maria Asuncién
Ruiz Blanco, Carlos S.

Vaquero Otero, Maria

Vifiuela Rodriguez, José Angel

Correo-e mlongo@uvigo.es

Web

http://pesca_master.webs.uvigo.es

Descricién En esta materia se abordara el Autocontrol en la cadena de alimentacién, control de la produccién, logistica y

xeral

aseguramiento, gestién de la calidad y la certificacién de calidad

Competencias

Cddigo

CB2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo.

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

CB5 Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que tera
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

CG1 Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos cofiecementos tedricos
na practica.

CE13 Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos pesqueiros como arma comercial e de cara &
trazabilidade e seguridade alimentaria.

CE14 Cofecer os procedementos de xestién de alertas alimentarias pola autoridade competente e os responsables da
cadea alimentaria

CE15 Cofecer as variables criticas que determinan a viabilidade dun produto ou procesos novos. Utilizar ferramentas para
obter informacién critica para a viabilidade.

CT1 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.

CT2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

CT5 Compromiso coa ética na profesion e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Interpr

etar a lexislacién no autocontrol dos produtos da pesca, lexislacién sobre higiene, etiquetado e CB2

seguridade alimentaria. CB3

CE13
CE14
CT1
CT2
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Aplicar de forma practica a andlise de perigos e puntos de control critico (APPCC), coas peculiaridades de CB3
cada tipo de proceso. CB5
CGl
CG4
CE14
CE15
CT1
CT5
Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos alimentarios do mar como arma CB3
comercial e de face 4 trazabilidad e seguridade alimentaria. CB5
CGl
CG4
CE13
CE14
CE15
CT2
CT5
Cofiecer os procedementos de xestidn de Alertas alimentarias pola autoridade competente e os CB2
responsables da cadea alimentaria. CB3
CGl
CG4
CE13
CE14
CE15
CT2
CT5
Actuaciéns dos laboratorios de Control Oficial dos produtos da pesca e da acuicultura (PPAs). CB2
CB3
CGl
CG4
CE13
CE14
CE15
CT1
CT2
CT5

Contidos
Tema
TEMA 1. Autocontrol na cadea de alimentacién. - Trazabilidad.
- APPCC.
- Estudo de desviaciéns.
- Aspectos de implantacién practica
TEMA 2. Interaccios envase-alimento Aspectos de la interaccios envase-alimento
TEMA 3. Normas ISO 9000. - Aplicacion aos procesos de elaboracién de produtos da pesca.
- Puntos de control critico.
- Normas BRC, IFS, I1SO 22000 y GLOBAL G.A.P.
TEMA 4. Control oficial de produtos pesqueros de Control oficial de produtos pesqueros de terceiros paises
terceiros paises.
TEMA 5. Laboratorios de control oficial de Laboratorios de control oficial de produtos pesqueros.
produtos pesqueros.
TEMA 6. Control oficial dos produtos pesqueiros Control oficial dos produtos pesqueiros na UE.
na UE.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 36 58 94
Estudo de casos 4 15 19
Exame de preguntas obxectivas 2 10 12

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

Metodoloxia docente
Descricién
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Leccién maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e/ou
exercicios a desenvolver por parte do alumno. Utilizarase pizarra e medios audiovisuales de
exposicion.

Estudo de casos Resolucién de problemas e consultas en grupo ou individuais referente ao seguimiento e estudo
dos contidos expostos.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os profesores atenderdn as cuestions dos alumnos sobre os contidos expostos, mediante titorias
presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Estudo de casos Orientar ao alumno na adquisicién de habilidades bdsicas e resolucién de problemas relacionadas coa
materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimiento do progreso do alumno.

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccidn maxistral ~ Avaliarase a asistencia e participacién dos alumnos nas clases, na 20 CB2 CGl CE13 (CT1
discusién de contidos e exercicios. CB3 CG4 CE14 CT2
CE15
Estudo de casos Avaliarase a resolucién de problemas e casos practicos, asi como 20 CB2 CGl CE13 (CT1
o traballo auténomo do alumno CB3 CG4 CE14 CT2
CE15
Exame de preguntas Realizdsese un exame con preguntas tipo test que evaluara os 60 CB3 CG4 CE13 (CT1
obxectivas coflecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. CB5 CE14 CT2
CE15 CT5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, serd imprescindible obter unha nota igual ou superior a 4,5 puntos sobre 10 no exame final de
preguntas obxectivas. En caso de non alcanzar esa cualificacién, nas actas reflectirase unha cualificacién de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

FAO, El Pescado Fresco: su calidad y cambios en su calidad,,

FAO, Sistemas de Calidad e Inocuidad de los alimentos. Manual de Capacitacion sobre hygiene de los alimentos
y sobre el sistema de analsis de Peligros y de Puntos de Control Criticos,

FAO, Food safety risk analysis,

A. Ruiter, El pescado y los productos derivados de la pesca. Composicion, propiedades nutritivas y estabilidad.,
Editorial Acribia,

WHO,, Training Consideratrions for the Aplication of the Hazard Analysis Critical Control Point System to Food
Processing and Manufacturing,

Gobierno Vasco,, Estandar de referencia de los sistemas de autocontrol de empresas alimentarias basados en el
APPCC/HACCP,

Bibliografia Complementaria

Jean-Yves Leveau y Marielle Bouix, Manual Técnico de Higiene, Limpieza y Desinfeccion,,

Ramén Madrid, Juana Mary Madrid, Antonio Madrid, La limpieza y desinfeccion en las industrias alimentarias, ILE-
Julio-Agosto, 33-38, Roy Kirby., HACCP in practique,

Roy Kirby.,, HACCP in practique, Food Control,

Stumbo, C. R., J.R. Murphy, and J. Cochran, Nature of Thermal death time curves for P.A. 3679 and Clostridium
botulinum,

Recomendacions

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

Plan de Continxencias

Descricion
=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===
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Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia instituciéon o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien / modifican

Mantéfiense as metodoloxias indicadas na guia; en caso de alerta sanitaria, levaranse a cabo en modalidade non presencial,
a través das plataformas docentes e campus remotos das universidades.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
Atenderanse as titorias por via telematica (correo electrénico, campus remoto).

* Modificaciéns (se proceder) dos contidos a impartir
Mantéfiense os mesmos contidos.

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe.
A bibliografia proporcionada é suficiente.

* Qutras modificacidons
Non proceden.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Mantense o sistema de avaliacién, coa Unica excepcién de que as probas se realizaran de modo non presencial, de ser
necesario.

* Informacién adicional
Alumnado vulnerable: realizarase a adecuacién metodoléxica, facilitdndolle informacién especifica adicional, de acreditarse
que non pode ter acceso aos contidos impartidos de forma convencional.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Innovacion de Producto y Proceso

Materia Innovacion de
Producto y
Proceso

Cadigo V11M085V02402

Titulacion Master

Universitario en
Cienciay
Tecnologia de
Conservacién de
Productos de la

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
3 OB 1 2C

Lingua Castellano

imparticiéon

Departamento

Coordinador/a

Profesorado

Correo-e

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

Descricién En esta asignatura se abordardn aspectos como la descripcién del proceso de lanzamiento de un nuevo

xeral

producto, Planteamiento y desarrollo de estudios de vida Util, Metodologias para él desarrollo de productos
novedosos, Innovacién en proceso, Prospectiva de futuro en los productos de la pesca y la acuicultura,
Metodologias para estimar los costes de produccién, Mapa de ayudas de |+D+iy él

entorno de las ayudas publicas a la innovacion.

Competencias

Cadigo

CB3

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.

CB4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.

CB5 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.

CG1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de andlisis y sintesis.

CG4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucién de problemas de aplicacién de los conocimientos
tedricos en la practica.

CE15 Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un producto o procesos novedosos. Utilizar
herramientas para obtener informacién critica para la viabilidad.

CT1 Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la perspectiva de género en los distintos dmbitos de
conocimiento y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable y eficiente de los recursos.

CT5 Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaxe Competencias

Que los estudiantes conozcan la gestién y la innovacién para desarrollar nuevos procesos y nuevos CB3
productos con éxito. CB4

CG1
CG4
CE15
CT1
CT2

Que los estudiantes conozcan las perspectivas de futuro de los productos da pesca y la acuicultura. CB3

CB5
CGl
CG4
CE15
CT2
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Que los estudiantes conozcan los aspectos para la Innovacién en nuevos tipos envasado. CB3

CB5
CGl
CG4
CE15
CT2
CT5

Que los estudiantes conozcan los aspectos necesarios para la tramitacién de ayudas [+D+i. CB3
CB4
CGl
CG4
CE15
CT2
CT5

Contenidos

Tema

TEMA 1. Procesamiento y conservacién de los - Gestionar la innovacién para desarrollo de nuevos procesos y nuevos

productos del mar. productos con éxito.

TEMA 2. Elaboracién de nuevos productos. - Metodologias para el desarrollo de productos novedosos.

TEMA 3. Procesos creativos aplicados la la - Perspectivas de futuro en los productos de la pesca y la acuicultura.

innovacion.

TEMA 4. Innovacién en envasado. - Generakidades

- Utilizacién de polimeros.
TEMA 5. Ayudas la la |+D+i. - Mapa de ayudas
- El entorno de las ayudas publicas la la innovacion
Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Leccién magistral 16 44 60

Salidas de estudio 4 0 4

Seminario 3 3 6

Examen de preguntas objetivas 1 4 5

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

Metodologias

Descricion

Leccién magistral Exposicidn por parte del profesor de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas y planteamiento de ejercicios a desarrollar por parte de él alumno.

Salidas de estudio visitas a industrias del sector conservero de los productos del mar e industrias afines.

El objetivo es conocer todos los modulos y aspectos de una planta, implicados en el proceso de
produccién.
Apoyo de los especialistas y técnicos de planta.

Seminario Resolucién de dudas y consultas, tanto en grupo como individuales, referente al seguimiento y
estudio de las clases de la materia de estudio.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Seminario Se orientara al alumno en la adquisicién de habilidades basicas y resolucién de problemas relacionadas
con la materia objeto de estudio. Se realizard un seguimiento del progreso del alumno.

Evaluacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Leccién magistral  Se evaluara la resolucién de problemas y casos practicos, asi como 30 CB3 CGl CE15 CT1
el trabajo auténomo del alumno. CB4 CT2
Salidas de estudio Se evaluara la asistencia a las practicas de campo y/o visitas a 10 CB3 CGl CE15 CT1
industrias y la realizacién de una memoria de la visitas. CB4 CG4 CT5
Examen de Se realizara un ejercicio con preguntas tipo test que evaluard los 60 CB3 CG4 CT2
preguntas objetivas conocimientos tedricos y practicos adquiridos en la asignatura. CB5 CT5

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Fuentes de informacion
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Bibliografia Basica

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

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

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

Plan Galego de Investigacion, Innovacién e Crecemento,

Bibliografia Complementaria

Corcoran, Elizabeth, Redesigning Research, Scientific American,

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

Badaway. M.K, Temas de gestion de la innovacidn para cientificos e ingenieros, Fundacién COTEC,

Alan West, Estrategia de Innovacion,

Aberdeen, The Product Innovation Agenda Benchmark Report,

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

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

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

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

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

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

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

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

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

www.micinn.es,

www.cdti.es,

www.cordis.europe.eu,

www.cotec.es,

Recomendaciones

Plan de Contingencias

Descricion
MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por la COVID-19, la Universidad 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 o0 no
totalmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el desarrollo de la
docencia de una manera 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 DOCNET.

1. Modalidad semipresencial

En el caso de activarse la ensefianza semipresencial supondria una reduccién de los aforos de los espacios docentes
empleados en la modalidad presencial, por lo que como primera medida el centro proporcionaria al profesorado de la
materia la informacidn relativa a los nuevos aforos de los espacios docentes, al objeto de que pueda proceder a reorganizar
las actividades formativas del que resta del cuatrimestre. Cabe sefialar que la reorganizacién dependerd del momento a lo
largo del cuatrimestre en que se active dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian
las siguientes pautas:

Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en que se desarrollaran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacidn que resten para finalizar el cuatrimestre.

Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

En caso de que parte del alumnado tenga realizadas practicas de laboratorio instrumental o de informatica de forma
presencial, realizar presencialmente, de ser posible, estas actividades o equivalentes para el alumnado que no las realizé.
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De las actividades que resten para finalizar el cuatrimestre, identificar aquellas actividades formativas que puedan ser
realizadas por todo el alumnado de forma presencial y las actividades formativas que se realizardn en modo remoto.

En relacién las herramientas para emplear en las actividades formativas que se realicen en modo no presencial, se contara
con el uso de CampusRemoto y la plataforma FaiTIC.

2. Modalidad no presencial

En el caso en que se active la modalidad de ensefianza no presencial (suspensidn de todas las actividades formativas y de
evaluacién presenciales) se emplearan las herramientas disponibles en la actualidad en la Universidad de Vigo: Campus
Remoto y FaiTIC. Las condiciones de reorganizacion dependeran del momento a lo largo del cuatrimestre en que se active
dicha modalidad de ensefianza. En la reorganizacién de las ensefianzas se seguirian las siguientes pautas:

2.1. Comunicacién
Informar a todo el alumnado a través de la plataforma FaiTIC de las condiciones en las que se devolveran las actividades
formativas y las pruebas de evaluacién que resten para finalizar el cuatrimestre.

2.2. Adaptacién y/o modificacién de metodologias docentes

Dado que las metodologias docentes estan concebidas para la modalidad de ensefianza presencial se indican a continuacién
las metodologias docentes que se mantendridn y cuales se modificarian o sustituirian en la modalidad no presencial.

Se mantendran las mismas metodologias docentes, dado que pueden emplearse en modalidad presencial y no presencial.

2.3. Adaptacién de atencidn de tutorias y atencién personalizada
Las sesiones de tutorizacién podran realizarse por medios teleméticos (correo electrénico, videoconferencia, foros de FAITIC,
...) bajo la modalidad de concertacién previa.

2.4. Evaluacion

Se mantendran las mismas pruebas y los mismos pesos de evaluacién.

Se mantienen los criterios de evaluacién adecuando la realizacién de las pruebas, en el caso de ser necesario y por
indicacién en Resolucién Rectoral, a los medios telematicos puestos la disposicion del profesorado.

2.5. Bibliografia o material adicional para facilitar a auto-aprendizaje
Se mantendran la misma Bibliografia. Se facilitard nuevo material de auto-aprendizaje.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Practicas externas

Materia Practicas
externas

Cadigo V11M085V02405

Titulacion Méster

Universitario en
Ciencia e
Tecnoloxia de
Conservacién de
Produtos da

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
9 OB 2 2¢C

Lingua Castelan

imparticion  Galego

Departamento

Coordinador/a Longo Gonzalez, Maria Asuncién

Profesorado  Longo Gonzalez, Maria Asuncién

Correo-e mlongo@uvigo.es

Web

http://pesca_master.webs.uvigo.es

Descricién Llevar a cabo una estancia en una empresa de conservacién de productos del mar, con la finalidad de

xeral

abordar tareas practicas concretas que, sobre la base de los conocimientos adquiridos, le permitan un mejor
conocimiento del entorno productivo del Sector en un contexto global.

El alumno participara en las actividades que sean programadas por el tutor del alumno, el coordinador del
Méster y el personal de la empresa. Estas actividades estardn enmarcadas dentro de los procesos existentes
en la propia empresa relacionados con la conservacion de productos pesqueros.

Competencias

Cadigo

CB1

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.

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os coflecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo.

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos.

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as sUas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambiguidades.

CB5 Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que tera
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

CG1l Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG2 Que os estudantes desenvolvan as habilidades de comunicacién oral e escrita nas duas linguas cooficiales da
autonomia (casteldn e galego)

CG3 Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar traballos experimentais, manexo de elementos materiais
e biol6xicos e programas relacionados.

CG4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos cofiecementos tedricos
na practica.

CG5 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas pola pluridisciplinariedad.

CG6 Que os estudantes desenvolvan a habilidade de elaboracidn, presentacion e defensa de traballos ou informes.

CE1 Cofecer e diferenciar as principais especies pesqueiras e acuicolas de interese comercial no noso pals, coas sdas
principais caracteristicas biol6xicas.

CE2 Coflecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como os seus posibles
riscos toxicoldxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos

CE3  Adquirir os cofiecementos basicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, incluindo os
contaminantes bidticos e abiéticos potencialmente presentes neles.

CE4 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. Lexislacién aplicable.

CE5 Adquirir os coflecementos sobre xestién empresarial en industrias do sector.

CE6 Adquirir coiecementos sobre comercializacién e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.

CE7 Cofecer as operacions e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacion e transformacion de produtos do mar por frio,

por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracién, conxelacién, esterilizacién, pasteurizacion,
semiconservas.
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CE8 Estudar as diversas formas de elaboracion 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 tecnoldxicas: produtos
reestruturados, pratos preparados, atmosferas modificadas, altas presions, etc.

CE9 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.

CE10 Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e embalaxe
utilizados no seu circuito comercial. Cofiecer os procedementos para o seu control analitico e deteccién de defectos.

CE11 Aproximacion ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos
bdsicos da xestién da calidade de produto.

CE12 Adquirir os coflecementos basicos e interpretar a lexislacién aplicable &s 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.

CE13 Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos pesqueiros como arma comercial e de cara &
trazabilidade e seguridade alimentaria.

CE14 Cofecer os procedementos de xestién de alertas alimentarias pola autoridade competente e os responsables da
cadea alimentaria

CE15 Cofecer as variables criticas que determinan a viabilidade dun produto ou procesos novos. Utilizar ferramentas para
obter informacion critica para a viabilidade.

CT1 Capacidade para comprender o significado e aplicacion da perspectiva de xénero nos distintos dmbitos de
coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

CT3 Capacidade de traballo auténomo e toma de decisiéns.

CT4 Creatividade, iniciativa e espirito emprendedor.

CT5 Compromiso coa ética na profesion e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Abordar tarefas practicas concretas que, sobre a base dos cofiecementos adquiridos, lle permitan ao CB1

alumnado un mellor cofiecemento da contorna produtiva do sector nun contexto global. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE12
CE13
CE14
CE15
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5

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
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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

*Qs 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.

Asignaseselle 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
gue o alumnado adquira competencias nos procedementos relacionados cos procesos varios de
conservacion, seguridade, calidade e tecnoloxia, xestién 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.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Practicum, Practicas externas e Asesorar ao alumnado naquelas cuestions e dificultades que xurdan durante as suas
clinicas practicas externas.

Seminario Asignarase un responsable académico e outro na empresa que supervisara e asesorara
o labor do alumnado e mantendrd en contacto cos responsables do Master.

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
Practicum, A actividade realizada serd supervisada e avaliada polas persoas 100 CBl1 CGl CE1 C(CT1
Practicas externas titoras designadas con este fin (persoa titora académica e da CB2 CG2 CE2 (T2
e clinicas empresa). CB3 CG3 CE3 (T3
A cualificacién da materia obterase a partir do informe emitido pola CB4 CG4 CE4 (T4
persoa titora na empresa sobre a actividade realizada (70% da nota CB5 CG5 CE5 C(CT5
total) e o informe de préacticas que debera presentar cada estudante CG6 CE6
ao final das practicas (30% da nota total). CE7
CE8
CE9
CE1l0
CE1l1
CE12
CE13
CE14
CE15

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacions

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

Plan de Continxencias

Descricion
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=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salde e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien / modifican

Mantéfiense as metodoloxias indicadas na guia; en caso de alerta sanitaria, levaranse a cabo en modalidade non presencial,
a través das plataformas docentes e campus remotos das universidades.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
Atenderanse as titorias por via telematica (correo electrénico, campus remoto).

* Modificaciéns (se proceder) dos contidos a impartir
Mantéfiense os mesmos contidos.

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe.
A bibliografia proporcionada é suficiente.

* Qutras modificacidons
Non proceden.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Mantense o sistema de avaliacidn, coa Unica excepcion de que as probas se realizardn de modo non presencial, de ser
necesario.

* Informacién adicional
Alumnado vulnerable: realizarase a adecuacién metodoléxica, facilitdndolle informacidn especifica adicional, de acreditarse
gue non pode ter acceso aos contidos impartidos de forma convencional.
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DATOS IDENTIFICATIVOS

Traballo Fin de Master

Materia Traballo Fin de
Master

Cadigo V11M085V02406

Titulacion Méster
Universitario en
Ciencia e

Tecnoloxia de
Conservacion de
Produtos da

Pesca

Descriptores Creditos ECTS Cardcter Curso Cuadrimestre
10 OB 2 2¢C

Lingua Castelan

imparticion  Galego

Departamento

Coordinador/a Longo Gonzalez, Maria Asuncién

Profesorado  Longo Gonzalez, Maria Asuncién

Correo-e mlongo@uvigo.es

Web

http://pesca_master.webs.uvigo.es

Descricién Desarrollo por parte del alumno de un trabajo de contenido tedrico y/o experimental relacionado con la

xeral

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

CB1

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.

CB2 Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sta capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sUa
area de estudo.

CB3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar 4 complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexiéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacion dos seus cofiecementos e xuizos.

CB4 Que os estudantes saiban comunicar as sUas conclusions, e os cofiecementos e razéns Ultimas gque as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambiguidades.

CB5 Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que tera
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

CG1l Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de analises e sintesis.

CG2 Que os estudantes desenvolvan as habilidades de comunicacidn oral e escrita nas duas linguas cooficiales da
autonomia (casteldn e galego)

CG3 Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar traballos experimentais, manexo de elementos materiais
e biol6xicos e programas relacionados.

CG4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos cofiecementos tedricos
na practica.

CG5 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas pola pluridisciplinariedad.

CG6 Que os estudantes desenvolvan a habilidade de elaboracidn, presentacion e defensa de traballos ou informes.

CE1 Cofecer e diferenciar as principais especies pesqueiras e acuicolas de interese comercial no noso pals, coas sdas
principais caracteristicas biol6xicas.

CE2 Coflecer os parametros de seguridade e caracterizacién da calidade dos produtos da pesca, asi como os seus posibles
riscos toxicoldxicos, e a lexislacién aplicable aos devanditos produtos

CE3  Adquirir os cofiecementos basicos sobre o control analitico en laboratorio dos produtos da pesca, incluindo os
contaminantes bidticos e abiéticos potencialmente presentes neles.

CE4 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. Lexislacién aplicable.

CE5 Adquirir os coflecementos sobre xestién empresarial en industrias do sector.

CE6 Adquirir coiecementos sobre comercializacién e mercadotecnia para produtos da pesca e a acuicultura.

CE7 Cofecer as operacions e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacion e transformacion de produtos do mar por frio,
por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracién, conxelacién, esterilizacién, pasteurizacion,
semiconservas.

CE8 Estudar as diversas formas de elaboracion 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.

CE9 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 sla loxistica.
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CE10 Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e embalaxe
utilizados no seu circuito comercial. Cofiecer os procedementos para o seu control analitico e detecciéon de defectos.

CE11 Aproximacion ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos
bésicos da xestion da calidade de produto.

CE12 Adquirir os cofiecementos basicos e interpretar a lexislacién aplicable &s 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.

CE13 Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos pesqueiros como arma comercial e de cara &
trazabilidade e seguridade alimentaria.

CE14 Cofecer os procedementos de xestién de alertas alimentarias pola autoridade competente e os responsables da
cadea alimentaria

CE15 Cofecer as variables criticas que determinan a viabilidade dun produto ou procesos novos. Utilizar ferramentas para
obter informacién critica para a viabilidade.

CT1 Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos ambitos de
cofecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.

CT2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

CT3 Capacidade de traballo auténomo e toma de decisions.

CT4 Creatividade, iniciativa e espirito emprendedor.

CT5 Compromiso coa ética na profesién e na sociedade

Resultados de aprendizaxe

Resultados de aprendizaxe Competencias

Procura de informacién detallada da temética seleccionada. Consulta e seleccién das fontes bibliogréficas. CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE12
CE13
CE14
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5
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Desenvolvemento do traballo. Traballo de laboratorio, teérico, planta piloto ou informacién en industrias CB1

do sector. CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE12
CE13
CE14
CE15
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5

Presentacién oral e escrita dunha memoria final do traballo realizado CB1
CB2
CB3
CB4
CB5
CGl
CG2
CG3
CG4
CG5
CG6
CEl
CE2
CE3
CE4
CE5
CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CE1ll
CE12
CE13
CE14
CE15
CT1
CT2
CT3
CT4
CT5

Contidos
Tema
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Realizacién dun Traballo Fin de Master - Seleccion da tematica de estudo.
- Consulta e seleccién das fontes bibliograficas
- Traballo de laboratorio, planta piloto ou informacién en industrias do
sector.
- Asesoramiento cos coordinadores/as do modulo ou co persoal da
industria.
- Elaboracién de informes.
- Exposicion e defensa do traballo.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Aprendizaxe baseado en proxectos 0 200 200
Presentacion 2 8 10
Proxecto 2 38 40

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

Metodoloxia docente

Descricién
Aprendizaxe baseado en Elaboracién dun documento escrito onde quede reflectido: contido do documento, profundidade do
proxectos tema, unha planificacién e secuenciacién adecuadas, manexo de fontes bibliogréficas, asi como

presentacion de resultados, conclusions e opiniéns personalizadas. Ideas de mellora e perspectivas
futuras do tema.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricién

Aprendizaxe baseado en Orientarase ao alumnado na adquisicién de habilidades basicas e resolucién de

proxectos problemas relacionadas coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimiento do
progreso do alumnado.

Probas Descricion

Proxecto Orientar ao alumnado na redaccién do traballo. elaboracién de obxectivos, resultados e

conclusidns.

Avaliacion
Descricién CualificacionCompetencias Avaliadas
PresentaciénExposicidn por parte do alumnado ante un tribunal dun tema sobre 30 CBl CGl CE1 C(CT1
contidos da materia ou dos resultados dun traballo, exercicio, proxecto, de CB2 CG2 CE2 (T2
xeito individual ou en grupo. CB3 CG3 CE3 (T3
CB4 CG4 CE4 C(CT4
CB5 CG5 CE5 CT5
CG6 CE6
CE7
CE8
CE9
CE10
CEll
CE12
CE13
CEl4
CE15
Proxecto Para a avaliacién do traballo terase en conta o contido do documento 70 CBl1 CGl CE1 C(CT1
escrito. profundidade do tema, adecuada planificacién e secuenciacién, CB2 CG2 CE2 (T2
manexo de adecuadas fontes bibliogarficas, asi como presentacién de CB3 CG3 CE3 (T3
resultados, conclusiéns e opinidns personalizadas. CB4 CG4 CE4 (T4
A calidade do proxecto valorarase a partir da valoracién do trinunal (50% CB5 CG5 CE5 CT5
da nota total) e a do/a tutor/a ou tutores/as do traballo (20% da nota CG6 CE6
total). CE7
CE8
CE9
CE10
CEll
CE12
CE13
CEl4
CE15
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Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns

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

Plan de Continxencias

Descricién

=== MEDIDAS EXCEPCIONAIS PLANIFICADAS ===

Ante a incerta e imprevisible evolucién da alerta sanitaria provocada pola COVID- 19, a Universidade establece una
planificacién extraordinaria que se activard no momento en que as administraciéns e a propia institucién o determinen
atendendo a criterios de seguridade, salide e responsabilidade, e garantindo a docencia nun escenario non presencial ou
non totalmente presencial. Estas medidas xa planificadas garanten, no momento que sexa preceptivo, o desenvolvemento
da docencia dun xeito mais axil e eficaz ao ser cofiecido de anteman (ou cunha ampla antelacién) polo alumnado e o
profesorado a través da ferramenta normalizada e institucionalizada das guias docentes DOCNET.

=== ADAPTACION DAS METODOLOXIAS ===

* Metodoloxias docentes que se mantefien / modifican

Mantéfense as metodoloxias indicadas na guia; en caso de alerta sanitaria, levardnse a cabo en modalidade non presencial,
a través das plataformas docentes e campus remotos das universidades.

* Mecanismo non presencial de atencién ao alumnado (titorias)
Atenderanse as titorias por via telematica (correo electrénico, campus remoto).

* Modificacidns (se proceder) dos contidos a impartir
Mantéfiense os mesmos contidos.

* Bibliografia adicional para facilitar a auto-aprendizaxe.
A bibliografia proporcionada é suficiente.

* Qutras modificacions
Non proceden.

=== ADAPTACION DA AVALIACION ===
Mantense o sistema de avaliacidn, coa Unica excepcidn de que as probas se realizaran de modo non presencial, de ser
necesario.

* Informacién adicional
Alumnado vulnerable: realizarase a adecuacién metodoléxica, facilitdndolle informacion especifica adicional, de acreditarse
qgue non pode ter acceso aos contidos impartidos de forma convencional.
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