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Descripcién  En esta asignatura se abordaran aspectos como la descripcién del proceso de lanzamiento de un nuevo
general 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+i vy él
entorno de las ayudas publicas a la innovacién.

Competencias

Cddigo

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

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

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

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

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

B6 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 ambigliedades.

B7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucion de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

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

C17 CE17: Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un producto o procesos novedosos. Utilizar
herramientas para obtener informacién critica para la viabilidad.

C18 CE18: Conocer las especies sobreexplotadas o en vias de extincién y valorar la importancia de la sostenibilidad en la
explotacion de los productos de la pesca.

Resultados de aprendizaje

Paxina 1 de 3


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

Resultados previstos en la materia Resultados de

Formacion y

Aprendizaje
Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un producto en los procesos novedosos. Bl

B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

C17
Utilizar herramientas para obtener informacién critica para asegurar la viabilidad. Bl

B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

C17
Conocer y aplicar los procedimientos analiticos en microbiologia para asegurar la inocuidad durante la Bl
vida util del producto. B2

B3

B4

B5

B6

B7

B8

C17

C18
Contenidos
Tema
TEMA 1. Procesamiento y conservacién de los - Gestionar la innovacion 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 innovacién
Planificacion
Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales

Sesién magistral 22 38 60
Salidas de estudio/practicas de campo 5 0 5
Tutoria en grupo 3 0 3
Pruebas de tipo test 2 5 7

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion
Sesion magistral Exposicién 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 visitas a industrias del sector conservero de los productos del mar e industrias afines.
estudio/practicas de El objetivo es conocer todos los modulos y aspectos de una planta, implicados en el proceso de
campo produccién.
Apoyo de los especialistas y técnicos de planta.
Tutoria en grupo Resolucién de dudas y consultas, tanto en grupo como individuales, referente al sequimiento y

estudio de las clases de la materia de estudio.

Atencion personalizada
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Metodologias Descripcion

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

Evaluacion
Descripcién Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Sesién magistral Se evaluara la resolucién de problemas y casos practicos, asf 30 Bl C17
como el trabajo auténomo del alumno. B2 C18
B7
B8
Salidas de Se evaluara la asistencia a las practicas de campo y/o visitas a 10 B3 C17
estudio/practicas de campoindustrias y la realizacion de una memoria de la visitas. B4 C18
B5
Pruebas de tipo test Se realizard un ejercicio con preguntas tipo test que evaluard los 60 Bl C17
conocimientos tedricos y practicos adquiridos en la asignatura. B2 C18
B7
B8

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacion

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 Investigacién, 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 & 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
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