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

xeral

industria de conservacion de productos de la pesca. El trabajo sera de caracter individual, supervisado por un
profesor del master y orientado a evaluar las competencias asociadas al mismo.

Competencias de titulacion

Cddigo

Al

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

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

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

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

A5 Manexar a Normativa sobre Xestion Ambiental.

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

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

A8 Cofecer as operaciéns e tecnoloxias béasicas utilizadas na conservacién e transformacién de produtos do mar por frio,
por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracién, conxelacién, esterilizacion, pasteurizacién,
semiconservas.

A9 Estudar as diversas formas de elaboracidn e sistemas de envasado para produtos do mar tratados por frio, por calor
ou mediante outros métodos, tanto de forma tradicional como as novas orientaciéns tecnoléxicas: produtos
reestruturados, pratos preparados, atmosferas modificadas, altas presions, etc.

A10 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.

All 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.

A12 Aproximacién ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos
bésicos da xestién da calidade de produto.

A13  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.

Al4 Valorar a importancia do control e certificacién da calidade dos produtos pesqueiros como arma comercial e de cara &

trazabilidade e seguridade alimentaria.

Paxina 1 de 4


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

Al15 Conecer os procedementos de xestion de alertas alimentarias pola autoridade competente e os responsables da
cadea alimentaria

A16 Conecer as actuacions dos laboratorios de control oficial dos produtos pesqueiros.

Al17 Conecer as variables criticas que determinan a viabilidade dun produto ou procesos novos. Utilizar ferramentas para
obter informacién critica para a viabilidade.

A18 Conecer as especies sobreexplotadas ou en vias de extincién e valorar a importancia da sustentabilidade na
explotacién dos produtos da pesca.

A19 Comprender el diagrama de fases en la elaboracién productos tradicionales. Estudiar los procesos implicados en la
elaboracién de productos a nivel industrial

A20 Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos para esta gama de productos. Conocer el proceso del cierre de los
productos

A21 Entender los distintos aspectos y la importancia de los tratamientos tradicionales en esta gama de productos.
Entender los métodos de produccién y su logistica

A22  Estudiar los procesos mas actuales implicados en la elaboracién de productos a nivel industrial

A23  Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos para esta gama de productos. Conocer el proceso del cierre de los
productos

A24  Entender la modificacién de los caracteres organolépticos tras la captura. Apreciar los efectos de la refrigeracién y de
la congelacién sobre la pérdida de frescura de los productos de la pesca

A25 Conocer e interpretar los métodos de determinacién de la frescura. Conocer los métodos de reconocimiento de las
alteraciones de los alimentos durante el almacenamiento

A26 Detectar los cambios bioguimicos subsiguientes a la captura y durante la conservacién. Conocer los criterios y
procedimientos microbioldgicos para analizar la calidad del pescado y legislacién relacionada

A27  Conocer los tests rapidos de reconocimiento y técnicas especificas de las alteraciones de los alimentos congelados y
conservados en estado congelado. Distinguir los aspectos microbioldgicos relacionados con la conservacién del
pescado

A28 Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los envases y embalajes. Comprender los
criterios de operacién en fabrica para la deteccién de defectos

A29  Aproximacién al control de calidad de cada una de las lineas de elaboracién de PPAs. Manejar la normativa relativa a
los criterios técnico-legales aplicables a los distintos PPAs

A30 Aspectos especificos del control de la calidad en planta, en toda la gama de PPAs. Adquirir los conocimientos basicos
de la gestién de la calidad de producto y sobre inspeccién de pescado congelado. Procedimientos y caracteristicas
intrinsecas

A31 Conocer los medios, materiales y maquinas necesarios para la inspeccion y distinguir las fases y los aspectos
principales de este proceso. Conocer e interpretar los métodos de muestreo y valoracion de producto.

A32 Conocery aplicar los procedimientos analiticos en microbiologia y para asegurar la inocuidad durante la vida Gtil del
producto

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

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

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

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

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

habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de

Formacioén e
Aprendizaxe
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saber

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por saber facer

la pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de saber facer

trabajos o informes

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [y los conocimientos y razones saber facer

GUltimas que las sustentan ] a publicos especializados y no especializados de un modo

claro y sin ambigliedades.

Saber estar / ser

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de saber facer
resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos masSaber estar / ser
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

B7

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar saber facer

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

Saber estar / ser

B8

Contidos

Tema

REALIZACION DE UN PROYECTO FIN DE MASTER

- Seleccidn de la tematica de estudio.

- Colsultas y Seleccién de las fuentes bibliograficas

- Trabajo de Laboratorio, Planta piloto o informacién en industrias del

sector.

- Asesoramiento con los coordinadoes del modulo o del personal de la

industria.
- Elaboracion de Informes.

- Defensa y Exposicion del trabajo.

Planificacion

Horas na aula

Horas féra da aula

Horas totais

Proxectos 5 135 140
Presentacidns/exposiciéns 6 0 6
Traballos e proxectos 4 0 4

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion
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Proxectos Elaboracién de un documento escrito donde quede reflejado: contenido del documento, Profundidad
del tema, una planificacién y secuenciacién adecuadas, manejo de fuentes bibliogarficas, asi como
presentacién de resultados, conclusiones y opiniones personalizadas. Ideas de mejora y prespectivas
futuras del tema.

Presentaciéns/exposicionAdquirir dominio sobre el tema de estudio selecionado . Adquirir destreza en el manejo de los

s medios audiovisuales como herramientas de exposicidén. Saber expresar las lineas generales del
trabajo y las concluiones finales. Adquirir destreza en la defensa publica de un Proyecto fin de
Master.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Proxectos Se realizaran tutotias individializadas con los siguientes objetivos: - hacer un seguimiento de los avances
alcanzados en el proyecto de fin del Master - Asesorar al alumno en aquella cuestiones y dificultades que
surjan en su realizacion.

Avaliacion

Descricién Cualificacion
Presentacidns/exposiciénsPara la evaluacidn del trabajo se tendra en cuenta la defensa publica del mismo. Su 30
grado de desenvolvimiento, su dominio del tema tratado y su destreza en el manejo
de los medios audiovisuales como herramientas de exposicion.
Traballos e proxectos Para la evaluacién del trabajo se tendra en cuenta el contenido del documento 70
escrito. Profundidad del tema, adecuada planificacién y secuenciacién, manejo de
adecuadas fuentes bibliogarficas, asi como presentacién de resultados, conclusiones
y opiniones personalizadas.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

Recomendacions
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