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1. CALIFICACIONS DAS MATERIAS DO MASTER. CURSO 2020 — 21.

12 CUADRIMESTRE

Especies marifias de interese comercial. Bioloxia,
Parasitoloxia e Microbioloxia. Identificacién de
especies.
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Andlise quimico de produtos da pesca.
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calidade no laboratorio.
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22 CUADRIMESTRE
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Conservacién polo calor: Conservas apertizadas e
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Tratamentos fisico-quimicos. Innovacién de Produtos e Procesos.
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W Notable

m Sobresainte

Grafica 1. Calificacidns das materias do master por cuadrimestres para o curso académico 2020 — 21.
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2. DATOS GRAFICOS: ANALISE DAS CALIFICACIONS DE CADA MATERIA. PERIODOS 2016-
18 (42 EDICION), 2018-20 (52 EDICION) e 2020-21 (primeiro curso 62 EDICION)
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interese comercial. Bioloxia, alimentaria. Prevencién de  da pesca. Contaminantes sociais. Procedementos e Conservas apertizadas e
Parasitoloxia e riscos. biticos e abidticos. Control tecnoloxias de conxelacion pasteurizadas.
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Tratamentos ﬂslco—qulmlws Calldade dos Produtos da de Produtos e Précticas Externas. Trahallo Fin de Méster
Pesca e da Aculcultura. Produtos da Pesca e da Procesos.
Aculeultura.

Grafica 2. Calificacidons das materias do master para o periodo 2016-18 (42 edicion).
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Grafica 3. Calificacions das materias do master para o periodo 2018-20 (52 edicion).

Calificacions do Master. Curso 2020 - 21

12
1
10 10 10
8 8 8
7 7
6
5 5 5
4 3

4

3 3

I I z 2 I I I
2

1 1 1 1 1 1 1 1 1

, I° H-NEN N -NEN N | I Il° |

Especies marifias de Aspectos empresariais Conservacion polo frio:  Conservacion polo

9 9 9
8

1 1 1

HoNEN H-HE-

Tratamentos fisico-

Seguridade e calidade  Andlise quimico de Aspectos Innovacién de

interese comercial. alimentaria. produtos dapesca.  medioambientais. e sociais. Procedementos e calor: Conservas quimicos. Produtos e Procesos.
Bioloxia, i 6n de riscos. C bidticos tecnoloxias de apertizadas e
Microbioloxia. e abidticos. Control de conxelacién e pasteurizadas.
Identificacion de calidade no refrixeracion.
especies. laboratorio.

B Non presentado
W Suspenso

u Aprobado

u Notable

B Sobresainte

Grafica 4. Calificacions das materias do master para o periodo 2020-21 (primeiro curso 62 edicidn).




3. DATOS GRAFICOS: ANALISE DAS CALIFICACIONS PARA O PERIODO 2010 - 2021

Calificaciéns do Master. Periodo 2010 - 2021. = Apto {ualidado)
m Non presentado
M Aprobado

W Notable

M Sobresainte

2010-2011 2011-2012 2012-2013 2013-2014 2014-2015 2015-2016 2016-2017 2017-2018 2018-2019 2019-2020 2020-2021

Grafica 5. Historico de calificacions do master durante todo o seu recorrido. Periodo
2010 -2021.




4. DATOS GRAFICOS: ANALISE DAS CALIFICACIONS POR N2 DE ALUMNOS.
PERIODO 2010 - 2021.

N2 APROBADOS. Periodo 2010 - 2021
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M 12 Cuadrimestre  ® 22 Cuadrimestre

N2 NOTABLES. Periodo 2010 - 2021
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N2 SOBRESAINTES. Periodo 2010 - 2021
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Grafica 6. Calificacions do master durante o periodo 2010-21, desglosadas en 12y
29 cuadrimestre, para n? de aprobados, notables e sobresaintes.



ANEXO |: Taboas de calificacidons por curso.

CALIFICACIONES DE CADA UNA DE LAS ASIGNATURAS. PERIODO 2010-2011.
MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA

ersidag

Asignatura N° Convocatorias
1° Cuadrimestre 20 Cuadrimestre Total

N o N "
Aprobado on Notable [ sobresaliente | Aprobado on Notable | Sobresaliente Total

M085103  |Andlise Quimica de Produtos da
Pesca. Contaminantes Bidticos e

Abidticos. Control de Calidade no 13 { ! 21

Laboratorio
M085202 | Aspectos Empresariais e Sociais 9 1] 8 3 21
M085201  [Aspectos Medioambientais 8| 1 9 3 21
M085204 -

Conservacién polo Calor: Conservas s 1 9 3 21

Apertizadas e Pasteurizadas

M085203  |Conservacion polo frio:
Procedementos e Tecnoloxias de 10 1 8| 2 21
Conxelacién e Refrixeracion

M085101  |Especies Marifias de Interese
Comercial. Bioloxia, Parasitoloxia e

Microbioloxia. Identificacion de 8 i 6 zl
Especies

MO 0.

MISs102 Seguridade e Calidade Alimentaria.
Hixiene, Toxicoloxia e Lexislacion 16 5] 21
Alimentaria. Prevencion de Riscos

Total 43| 1 30, 10, 27, 3 25 8 147

© Copyright Universidade de Vigo

CALIFICACIONES DE CADA UNA DE LAS ASIGNATURAS. PERIODO 2011-2012.
MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA

ersidagqaVigo

N° Convocatorias|
1° Cuadrimestre 2° Cuadrimestre| Reconecemento| Total|
Aprobado Non| Notable Api Apto| Non| Notable| Sobresaliente| Apto| Total|
Presentadoj Presentadoj
M085302  |Calidade dos Produtos da Pesca e
da Acuicultura 8 1 10] 19
M085402 | i6n de Produto e Proc
nnovacién de Produto e Proceso ) 1 13 3 10
M085404  |Précticas en Empresa 1 1 5 2 10[ 19|
M085401  |Seguridade Alimentaria dos
Produtos da Pesca e da Acuicultura 7 1 11 19
M085403  |Traballo Fin de Méster 4 3] 8 4 19
M085301  |Tratamentos Fisicos e Quimicos 13 5| 1 19
Total 28 2] 26 1 6 1 5) 26 9 10| 114

© Copyright Universidade de Vigo

CALIFICACIONES DE CADA UNA DE LAS ASIGNATURAS. PERIODO 2012-2013.
MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA

UniversidageVigo

N° Convocatorias

1° Cuadrimestre 2° Cuadrimestre Total
Ap| Notable Ap! Matricula de Honra Non Presentado | Notable | Sobresaliente | Total
MO085103  |Andlise Quimica de Produtos da Pesca.
Contaminantes Bidticos e Abidticos. 19 8 1 28,
Control de Calidade no Laboratorio
M085202 Aspectos Empresariais e Sociais 13 1] 13 2| 29
1M085201  |Aspectos Medioambientais 16| 11 1 28|
M085204  [Conservacion polo Calor: Conservas
Apertizadas e Pasteurizadas 10 18 . =
M085203  |Conservacion polo frio: Procedementos e
Tecnoloxias de Conxelacion e Refrixeracién 13| 15 i 29

MO085101  |Especies Marifias de Interese Comercial.
Bioloxia, Parasitoloxia e Microbioloxia. 17 7 4 28
Identificacion de Especies

M085102  |Seguridade e Calidade Alimentaria.

Hixiene, Toxicoloxia e Lexislacion 17| 5 6| 28
Alimentaria. Prevencién de Riscos
M085403  [Traballo Fin de Master 2] 2
Total 69 31 12 36] 1 2 46 4] 201]

Copyright Universidade de Vigo



CALIFICACIONES DE CADA UNA DE LAS ASIGNATURAS. PERIODO 2013-2014.
MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA

UniversidaggaVigo

N° Convocatorias

1° Cuadrimestre 2° Cuadrimestre Reconecemento | Total

Ap! Notable Ap! Non Notable Apto Total

M085302  [Calidade dos Produtos da Pesca e da Acuicultura 1 171 1 2

1085402  |Innovacién de Produto e Proceso 6 4 19) 29

M085404  |Précticas en Empresa 1 10| 6) 12| 29
1M085401  |Seguridade Alimentaria dos Produtos da Pesca e da

Acuicultura P 12 A 2

1M085403  [Traballo Fin de Master 4 17| 8| 29|

M085301  |Tratamentos Fisicos e Quimicos 24 5| 29|

Total 41 34 12 7] 4 31 33 12| 174

© Copyright Universidade de Vigo

3 CALIFICACIONES DE CADA UNA DE LAS ASIGNATURAS. PERIODO 2014-2015.
MASTER UNIVERSITARIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA

UniversidaggVigo

N° Convocatorias
1° Cuadrimestre 2° Cuadrimestre Total
Aprobado | Notable | Sobresaliente | Aprobado | Non Presentado | Notable | Sobresaliente | Total
M085103 Andlise Quimica de Produtos da Pesca. Contaminantes Bidticos e
Abidticos. Control de Calidade no Laboratorio 16 ki 4 =
M085202 Aspectos Empresariais e Sociais 8| 11 1| 20|
M085201 Aspectos Medioambientais 2| 15 4 21
M085204 Conservacion polo Calor: Conservas Apertizadas e Pasteurizadas 2 1) o 20
M085203 Conservacion polo frio: Procedementos e Tecnoloxias de
Conxelacion e Refrixeracion 5 14 1l 20
M085101 Especies Marifias de Interese Comercial. Bioloxia, Parasitoloxia e
Microbioloxia. Identificacién de Especies 7 13 4 2
M085102 Seguridade e Calidade Alimentaria. Hixiene, Toxicoloxia e
. . 5| 13| 3 21
Lexislacién Alimentaria. Prevencion de Riscos
1085403 Traballo Fin de Méster 3 i 4
Total 30, 45| 9| 15 3 37 9| 148|

Copyright Universidade de Vigo

Datos do curso 2015 - 2016

A B © D E F

CURSO 2015/16 | MASTER EN CIENCIA E TECNOLOXIA DE CONSERVACION DE PRODUTOS DE PESCA
coDIGO ASIGNATURA

Tratamientos fisicos e
MO085301 quimicos
Calidade dos produtos da
M085302 Pesca e da Acuicultura
Seguridade alimentaria dos
produtos da Pesca e da
M085401 Acuicultura

Innovacién de produtos e
M085402 proceso
M085403 Traballo fin de Master

Prdcticas externas en
M085404 empresa

Total




Datos do curso 2016 - 2017

Paxina 1de 1

M085103 Analise Quimica de Produtos da Pesca. Contaminantes Bidticos e Abicticos. Control de
13 10 23
Calidade no Laboratorio
M085202 Aspectos Empresariais e Sociais 2 7 14 23
M085201 | Aspectos Medioambientais 12 " 23
M085204 | Conservacion polo Calor: Conservas Apertizadas e Pasteurizadas 1 12 10 23
M085203 Conservacion polo frio: Pi e T ias de C oneR 10 14 9 23
M085101 Especies Marifias de Interese Comercial. Bioloxia, Parasitoloxia e Microbioloxia. Identificacion 6 14 3 23
de Especies
M085102 | Seguridade e Calidade Alimentaria. Hixiene, Toxicoloxia e Lexislacion Alimentaria. Prevencion
6| 15 2| 23
de Riscos
Total 37] 50 5 17 28 24| 161
Datos do curso 2017 - 2018
MASTER EN CIENCIA E TECNOLOXIA DE CONSERVACION DE PRODUTOS DE PESCA
CURSO 2017/ 2018
ASIGNATURA Non presentado  suspenso Notable Total
Tratamientos fisico Quimicos 3 15 4 22
M085403 |Calidad de los Produstos de la Pesca y la Acuicultura 2 19 1 22
Seguridad Alimentaria de los Produstos de la Pesca y la Acuicultura 2 14 6 22
Innovacién de Productos y Porcesos 11 7 4 22
Précticas Externas 10 2 10 22
Trabajo Fin de Master 3 4 15 22
Total 13 24 80 15

Datos do curso 2018 - 2019

Calificacions obtidas en cada materia A 5
CURSO 2018 /2019 MASTER EN CIENCIAY TECNOLOGIA DE CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LAPESCA
Titulacién Asignatura Indicadores N° Convocatorias. N° Convocatorias N° Convocatorias  N°© Convooat_onas
Sexo Non Presentado Aprobado Notable Sobresaliente
Master Universitario en Ciencia e M085301 Tratamentos Fisicos e Quimicos Home 4 5
Tecnoloxia de Conservacién de Muller 7 7
Produtos da Pesca M085402 Innovacién de Produto e Proceso Home 4 5
Muller 1 5 8
M085403 Traballo de Fin de Méster Home 1
Muller 3
M085104 Especies marifias de interese comercial. Bioloxia, Home 4 3 2
parasitoloxia e microbioloxia. Identificacion de especies. Muller 3 8 3
M085105 Seguridade e calidade alimentaria. Hixiene, toxicoloxia e Home 1 6 2
lexislacion alimentaria. Prevencion de riscos. Muller 3 8 B
M085106 Anadlise quimica de productos da pesca. Contaminantes Home 3 6
biéticos e abidticos. Control de calidade no laboratorio. Muller 3 9
M085107 Aspectos medioambientais Home 1 7 1
Muller 4 9 1
M085108 Aspectos empresariais e sociais Home 2 4 3
Muller 2 12
M085205 Conservacion polo frio: Procedementos e tecnoloxias de Home 5 4
conxelacion e refrigeracion Muller 8 5 1
M085206 Conservacion polo calor: Conservas apertizadas e Home 7 2
pasteurizadas Muller 9 5




Datos do curso 2019 - 2020

Calificaciéns obtidas en cada materia

Titulacién Asignatura N° Convocatorias
Sexo Aprobado Notable Sobresaliente
C B A
Master Universitario en Ciencia e Tecnoloxia de Conservacién de Produtos da Pesca M085403 Traballo de Fin de Master Muller 1
Total 1
M085303 Calidade dos produtos da pesca e da acuicultura Home 4 5
Muller 7 7
Total 11 12
M085304 Seguridade alimentaria dos productos da pesca e da acuicultura Home 9
Muller 1 13
Total 1 22
M085405 Précticas externas Home 3 1
Muller 3
Total 3 4
M085406 Traballo Fin de Méster Home 1 1
Muller 1 6 5
Total 2 12 6
Total 3 49 22
Datos do curso 2020 - 2021
Calificaciéns obtidas en cada materia
Titulacién Asignatura NO Convocatorias
Sexo Non Presentado Aprobado Notable Sobresaliente
= B A
Master Universitario en Ciencia e Tecnoloxia de M085301 Tratamentos Fisicos e Quimicos Home 3 4 1
Conservacion de Produtos da Pesca
Muller 1 5 5
Total 1 8 9 1
M085402 Innovacién de Produto e Proceso Home 5 3
Muller 1 4 6
Total 1 9 8
M085104 Especies marifias de interese comercial. Bioloxia, parasitoloxia Home 2 4 2
e microbioloxia. Identificacion de especies.
Muller 1 1 3 6
Total 1 3 7 8
M085105 Seguridade e calidade alimentaria. Hixiene, toxicoloxia e Home 3 4 1
lexislacion alimentaria. Prevencion de riscos. Muller 1 m 6
Total 1 7 10 1
M085106 Anélise quimica de productos da pesca. Contaminantes Home 5 2
bicticos e abidticos. Control de calidade no laboratorio.
Muller 1 7 3
Total 1 12 5 il
M085107 Aspectos medioambientais Home 3 4 1
Muller 1 2 7 1
Total 1 5 11 2
M085108 Aspectos empresariais e sociais Home 4 3 1
Muller 1 4 5 1
Total 1 8 8 2
M085205 Conservacién polo frio: Procedementos e tecnoloxias de Home 2 4 2
conxelacion e refrigeracion
Muller 1 2 6 2
Total 1 4 10 4
M085206 Conservacion polo calor: Conservas apertizadas e Home 5
pasteurizadas
Muller 1 7 3
Total 1 5 10 3
Total 9 61 79 22




