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Descripción
general

Nesta materia abórdanse os distintos procedementos físicos e químicos empregados para prologar a vida útil
dos productos da pesca e a acuicultura, comezando polos métodos máis tradicionais ata chegar a outros máis
innovadores. Incidirase no emprego de métodos tradicionais superados dende un punto de vista tecnolóxico
pero que manteñen importancia dende un punto de vista organoléptico e de diversificación da oferta para o
consumidor, e, no outro extremo, no emprego de tecnoloxías avanzadas para ofertar productos mínimamente
procesados e alonga-la súa vida útil e as consideracións necesarias para escoller as embalaxes apropiadas en
función do tipo de alimento, proceso tecnolóxico e condicións de almacenamento.

Competencias de titulación
Código 
A9 CE9: Estudiar las diversas formas de elaboración y sistemas de envasado para productos del mar tratados por frío,

por calor o mediante otros métodos, tanto de forma tradicional como las nuevas orientaciones tecnológicas:
productos reestructurados, platos preparados, atmósferas modificadas, altas presiones, etc.

A10 CE10: Entender la organización de la producción en la industria de productos de la pesca y de la acuicultura tratados
por frío, por calor y por otros procedimientos. Métodos de producción y su logística.

B1 (*)Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de análisis y síntesis.
B2 (*)Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a

partir de una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios

B4 (*)Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.
B7 (*)Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolución de problemas en

entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos más amplios (o multidisciplinares) relacionados con su área
de estudio.

Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formación

y Aprendizaje
Comprender el diagrama de fases en la elaboración productos tradicionales. Estudiar los procesos
implicados en la elaboración de productos a nivel industrial

A9

http://webs.uvigo.es/pesca_master/
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Estudiar las diversas formas de elaboración y sistemas de envasado para productos del mar
tratados por frío, por calor o mediante otros métodos, tanto de forma tradicional como las nuevas
orientaciones tecnológicas: productos reestructurados, platos preparados, atmósferas modificadas,
altas presiones, etc.

A10

Que los estudiantes adquieran lanas capacidades comprensivas, de análisis y síntesis. B1
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y
juicios

B2

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

B4

(*) B7

Contenidos
Tema  
TEMA 1. Consideraciones generales sobre los
procesos de fabricación de semiconservas.
Proceso de producción de anchoa en salazón y
filetes de anchoa.

(*)

TEMA 2. Fabricación de productos ahumados.
Variables tecnológicas.

(*)

TEMA 3. Procesos específicos de envasado.
Envases activos y inteligentes.

(*)

TEMA 4. Métodos biotecnológicos de
conservación de productos de lana pesca

(*)

Planificación
 Horas en clase Horas fuera de clase Horas totales
Tutoría en grupo 3 0 3
Salidas de estudio/prácticas de campo 5 0 5
Sesión magistral 25 40 65
Pruebas de respuesta corta 2 0 2
*Los datos que aparecen en la tabla de planificación son de carácter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologías
 Descripción
Tutoría en grupo Entrevistas que el alumno mantiene con el profesorado de la asignatura para

asesoramiento/desarrollo de actividades de la asignatura y del proceso de aprendizaje.
Salidas de
estudio/prácticas de
campo

Actividades de aplicación de los conocimientos a situaciones concretas y de adquisición de
habilidades básicas y procedimentales relacionadas con la materia objeto de estudio. Se
desarrollan en espacios no académicos exteriores: prácticas de campo, visitas a eventos, centros
de investigación, empresas, instituciones de interés académico-profesional para el alumno.

Sesión magistral Exposición por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio, bases teóricas y/o directrices de un trabajo,
ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante

Atención personalizada
Metodologías Descripción
Tutoría en grupo Se mantendrá el contacto con los estudiantes a través de entrevistas para asesoramiento/desarrollo de

actividades de la asignatura y del proceso de aprendizaje

Evaluación
 Descripción Calificación
Salidas de estudio/prácticas de
campo

evaluación de los conocimientos a situaciones concretas y de adquisición de
habilidades
básicas y procedimentales
relacionadas con la materia objeto de estudio.

10

Sesión magistral Se evaluará la asistencia a las clases y la actitud del alumnado e interés en los
contenidos de
la materia objeto de estudio, bases teóricas y/o directrices de un trabajo,
resolución de
ejercicio y/o proyectos a desarrollar.

30
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Pruebas de respuesta corta Pruebas para evaluación de las competencias adquiridas que incluyen
preguntas directas
sobre un aspecto concreto. Los alumnos deben responder de manera directa y
breve en base
a los conocimientos que tienen sobre la materia.

60
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