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1. DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 
 
 

Representante Legal de la universidad  

1º Apellido* GAGO 2º Apellido RODRÍGUEZ 

Nombre* ALBERTO 

NIF*  

Cargo que ocupa* Rector de la Universidad de Vigo 

 
Responsable del título  

1º Apellido* CANOSA 

2º Apellido SAA 

Nombre* JOSÉ M. 

NIF* 36.041.058-N 

 
Universidad solicitante  

Nombre de la Universidad*  UNIVERSIDAD DE VIGO 

CIF*  

Centro, Departamento o Instituto 
responsable del título* 

FACULTAD DE QUÍMICA  

 
Dirección a efectos de notificación 

 Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea 

Correo electrónico* vic.cte@uvigo.es  

Dirección postal* Edificio CACTI, Campus Lagoas – Marcosende 

Código postal* 36310 Vigo  

Provincia* Pontevedra 

FAX* 986 813 444 

Teléfono* 986 813 442 
 

 DESCRIPCIÓN DEL TÍTULO 

Denominación* 

Master universitario en Ciencia y 
Tecnología de Conservación de 
Productos de la Pesca por la 
Universidad de Vigo 

Ciclo* 
Posgrado 
(2º Ciclo) 

Centro/s donde se 
imparte el título* 

Facultad de Química 

   

Título conjunto  

Universidades 
participantes 

  

Convenio (archivo pdf)* 
Convenio Marco de colaboración entre ANFACO y la 
Universidad de Vigo 
(Convenio Marco UVIGO-ANFACO nov. 2009.pdf) 

  

Tipo de enseñanza* Presencial 

mailto:vic.cte@uvigo.es
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Rama de conocimiento* Ciencia y Tecnología 

Orientación Profesional 

   

Número de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el primer 
año de implantación * 

30 

Número de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 
segundo año de implantación * 

30 

Número de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el tercero 
año de implantación * 

30 

Número de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el cuarto 
año de implantación * 

30 

  

Número de ECTS del título* 60 
 
 
 

 

Número 
Mínimo de 
ECTs de 
matrícula por 
el estudiante 
y período 
lectivo* 

Los alumnos que lo deseen podrán matricularse de la totalidad de los 
créditos. Quienes prefieran la modalidad a tiempo parcial deberán 
matricularse de al menos 30 créditos ECTS en cada curso. También 
se contempla la posibilidad de matricularse de alguna de las materias 
del master para completar la formación adquirida en otros cursos de 
postgrado que ofrece la Universidad. En este caso, el mínimo de 
créditos ECTS será de 10. 

 
 
 

 
 
 

Normas de 
permanencia 
(archivo pdf)* 

Se incluye en el Anexo 1 la normativa de permanencia de la 
Universidad de Vigo que está en vigor actualmente. Esta normativa 
está en fase de revisión  para tener en cuenta la nueva ordenación 
de las enseñanzas, los cambios de metodología docente necesarios 
para adopción plena del nuevo modelo de enseñanza-aprendizaje,  y 
los cambios que ya se están incorporando al calendario académico y 
a las normas de matrícula. 

 

Naturaleza de la institución que concede el título* Pública 

Naturaleza del centro Universitario en el que el titulado 
ha finalizado sus estudios* 

 

Profesiones para las que capacita una vez obtenido el 
título 

 

Lenguas utilizadas a lo largo del proceso formativo Castellano y gallego 
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2. JUSTIFICACIÓN DEL TÍTULO PROPUESTO 
 
 
 

2.1. Interés académico, científico o profesional del mismo* 
 
La Universidad de Vigo junto con la Asociación Nacional de Fabricantes de 
Conservas de Pescados y Mariscos (ANFACO), a través de su Centro Técnico 
Nacional de Conservación de Productos de la Pesca (CECOPESCA), viene 
impartiendo desde 1997 un programa Master con la denominación de Título Propio de 
la Universidad, que ahora se pretende transformar en Master Oficial de Posgrado. 
Dicho programa, totalmente innovador, abarca todos aquellos aspectos relacionados 
con la conservación de los productos de la pesca, así como una apuesta importante 
por el desarrollo de nuevos productos. La idea surgió inicialmente ante la creciente 
demanda de titulados especialistas en un ámbito industrial de notoria importancia en 
nuestra sociedad, demanda impuesta por los siguientes aspectos. 
 
Las industrias de extracción y elaboración de productos de la pesca, de indudable 
trascendencia económica, están mayoritariamente radicadas en zonas de la Unión 
Europea que se caracterizan por su débil tejido industrial. A pesar de ello y como 
mérito adicional, desde su implantación han supuesto un importante elemento 
dinamizador de la economía local (mano de obra directa e indirecta, suministros etc.), 
y han mantenido una línea de expansión, a pesar de los importantes retos del 
mercado, (coste materia primas, competencia terceros países, reconversión 
industrial.). 
 
Dentro de este sector se puede particularizar, por su importante implantación en la 
C.A. de Galicia, a la industria conservera, la cual ocupa un puesto de preferencia por 
tradición en la industrias transformadoras de productos de la pesca. Al mismo tiempo 
se complementa con otras industrias de transformación como la industria del frío y 
sus derivados, atmósferas modificadas, congelados, refrigerados, platos preparados, 
semiconservas, que ofrecen un amplio abanico de posibilidades de aprovechamiento 
y valorización optimizada de las materias primas procedentes del mar, que si no 
escasas, son objeto de un litigio frecuente. Esta actividad representa en términos 
reales no solo ahorro, sino creación de riqueza que se traduce en puestos de trabajo, 
desarrollo científico-tecnológico y formación del personal.  

 

 

2.2. Normas reguladoras del ejercicio profesional 
No procede. 
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2.3. Referentes externos 
 
Hasta donde hemos podido saber, no tenemos constancia sobre la existencia, tanto a 
nivel nacional como internacional, de oferta de masteres de Postgrado que abarquen  
los contenidos con un enfoque integrado  del master que se propone. No obstante, en 
diversas Universidades del mundo se vienen impartiendo Cursos de este tipo cuyos 
contenidos abordan aspectos relacionados parcialmente con la Ciencia y Tecnología 
de Conservación de los productos pesqueros, particularmente en lo tocante a 
Composición y Análisis, Valor Nutricional, Calidad y Seguridad, Sostenibilidad  
asuntos relativos a la tecnología pesquera, en particular captura de especies tanto 
salvajes como cultivadas. Ejemplo de lo anterior son los impartidos por las siguientes 
Universidades: 

- Universidad de Kagoshima, Facultad de Pesquerías (www.fish.kagoshima-
u.ac.jp).  
Oferta un Master en Ciencia de Pesquerías dentro del que se imparte un Curso 
titulado “Bioquímica y tecnología de Alimentos y Recursos Marinos” así como un 
componente tecnológico enfocado a la Ingeniería de Pesquerías. 

- Escuela Superior Rosenstiel de Ciencia Marina y atmosférica 
(www.rsmas.miami.edu). 
Oferta un Master en Biología y Pesquerías marinas centrado en determinadas 
ramas de la Biología marina pero sin contenido aplicado “per se” aparente. 

- Universidad de Alaska-Fairbanks, Centro de Tecnología Industrial Pesquera 
(www.sfos.uaf.edu/fitc). 
Imparte cursos avanzados en Pesca Sostenible, Procesado de alimentos 
marinos, Composición y análisis, Control de calidad y Aspectos nutricionales, 
entre otros; pero no integrados en un master. 

- Universidad de Tokio de Ciencia y Tecnología Marinas, Escuela de Graduados 
(www.g.kaiyodai.ac.jp). 
Ofrece, entre otros, un master en Ciencia y Tecnología Alimentarias con 
especial énfasis en cursos relacionados con la calidad, salubridad, seguridad y 
funcionalidad de los productos de la pesca y derivados, abordando también 
aspectos relativos a la producción, conservación, distribución y consumo de los 
mismos. 

- Universidad de Bergen, Departamento de Biología (www.uib.no). 
Como parte  de las enseñanzas en acuicultura, oferta un Master en Nutrición, 
Calidad y Procesado de alimentos marino adaptado al sistema europeo ECTS 
(120). Se centra en la evaluación de la Calidad de pescados y mariscos de 
desarrollo natural y cultivados, influencia de los sistemas de captura y 
tratamiento, desarrollo y conservación de productos, así como desarrollo de 
métodos de análisis. 

 
A nivel nacional, hemos tenido en cuenta los siguientes Masters y Programas de 
Doctorado: 

- Master en Ciencia y Tecnología Agroalimentaria, de la Universidad de Vigo.  
- Master en Innovación en Seguridad y Tecnología Alimentaria, de la Universidad 

de Santiago de Compostela. 
- Doctorado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos e Ingeniería Química, de la 

Universidad Autónoma de Madrid. 
- Master en Ciencia e Ingeniería de los Alimentos, y Master en Gestión y 

Seguridad Alimentaria, de la Universidad Politécnica de Valencia 
- Master en Iniciación a la Investigación en Ciencia y Tecnología de los Alimentos, 

de la Universidad de Zaragoza. 

http://www.fish.kagoshima-u.ac.jp/
http://www.fish.kagoshima-u.ac.jp/
http://www.rsmas.miami.edu/
http://www.sfos.uaf.edu/fitc
http://www.g.kaiyodai.ac.jp/
http://www.uib.no/
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- Master en Tecnología y Control de Alimentos, del Centro de Estudios Superiores 
de la Industria Farmacéutica (CESIF). 

- Master en Tecnología y Gestión de Calidad en Industrias Agroalimentarias, de la 
Escuela Superior de Negocios y Tecnologías (ESDEN). 

 
Existen así mismo Cursos de Posgrado de corta duración, como el curso de Procesos 
de conservación de los alimentos (40 h), del Instituto de Fermentaciones Industriales 
(CSIC), o el curso teórico-práctico de Procesado de alimentos (120 h), de la UNED. 
 
En cualquier caso las ofertas anteriores son tratamientos parciales no dirigidos 
específicamente a la Industria de la Conservación de los productos de la Pesca como 
es el caso del Master que se propone. De ahí su relevancia para el Sector y la 
Sociedad en general. 
 

 
 

2.4. Descripción de los procedimientos de consulta utilizados para la 

elaboración del plan de estudios. * 

2.4.1. Descripción de los procedimientos de consulta internos 
 
Para definir el primer borrador del plan de estudios del presente Master, se creó un 
grupo de trabajo formado por representantes del Dpto. de Química Analítica y 
Alimentaria y Dpto. de Ingeniería Química, ambos de la Universidad de Vigo, y de 
ANFACO-CECOPESCA. Este grupo realizó diversas reuniones en las que fue 
determinando la estructura modular, las materias o asignaturas de cada módulo, y los 
contenidos de cada una de ellas, tras lo cual se estimó cual sería el profesorado 
óptimo para desarrollar dichos contenidos. Además se estableció inicialmente cual 
debía ser el peso específico (en número de ECTS) que debía tener dentro de la 
estructura del Master, el trabajo final a desarrollar por el alumnado y las prácticas en 
empresas.  
 
Este plan de estudios inicial fue enviado para su consulta a los Dptos. de la 
Universidad de Vigo y de ANFACO-CECOPESCA que tenían relación directa con los 
contenidos establecidos, de manera que los potenciales profesores del Master 
adscritos a dichos Dptos. pudieron analizar este plan de estudios y enviar sus 
comentarios y apreciaciones al grupo de trabajo. Esta información fue analizada por 
dicho grupo de trabajo en sucesivas reuniones, realizando de común acuerdo las 
correspondientes adaptaciones en el plan de estudios. De la misma manera se 
procedió con las consultas externas (ver punto 2.4.2). 
 
Finalmente se realizó el proceso de revisión y consulta en el seno de la Universidad 
de Vigo, primero en la Facultad de Química y después a toda la comunidad 
universitaria, siguiendo un proceso cuyas fechas y procedimientos se indican a 
continuación: 
 Exposición pública en la Facultad de Química y período de alegaciones: 25 a 29 

de septiembre de 2009. 
 Aprobación en Junta de Facultad de la Facultad de Química: 30 de septiembre. 
 Presentación de la propuesta aprobada en Junta de Facultad ante el 

Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea de la Universidad de 
Vigo: 7 de octubre. 

 Exposición pública ante la Comunidad Universitaria y apertura de un plazo de 
alegaciones a la propuesta: 12 a 23 de octubre. 
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 Emisión del informe preliminar por parte del Área de Posgrado al respecto de la 
propuesta: 23 de octubre. 

 Modificación de la propuesta en función de las instrucciones y alegaciones 
presentadas: 13 de noviembre. 

 Presentación de la propuesta para su aprobación en Comisión de Estudios de 
Posgrado: 16 de noviembre de 2009. 

 Aprobación de la propuesta en Comisión de Estudios de Posgrao: fecha 
pendiente. 

 Aprobación de la propuesta en Consejo de Gobierno de la Universidad de Vigo: 
fecha pendiente. 

 Aprobación de la propuesta en Consejo Social de la Universidad de Vigo: fecha 
pendiente. 

 

2.4.2. Descripción de los procedimientos de consulta externos 

 
Tal como se indica en el punto anterior, el borrador inicial del plan de estudios 
elaborado por el grupo de trabajo fue enviado también a consulta externa a diversas 
entidades, fundamentalmente aquellas que contaban con potenciales profesores 
participantes, entre las que cabe destacar: 

- Universidad de Santiago de Compostela. 
- Instituto de Investigaciones Marinas (CSIC). 
- Instituto del Frío (CSIC). 
- Ministerio de Sanidad y Política Social: 

o Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN). 
o Dirección General de Salud Pública y de Sanidad Exterior. 

- Consellería de Sanidad de la Xunta de Galicia: Dirección General de Salud 
Pública y Planificación. 

- Empresas asociadas a ANFACO-CECOPESCA: más de 230 empresas 
pertenecientes al sector transformador de productos del mar (fabricantes de 
conservas, semiconservas, congelados y otros elaborados, harinas y aceites, 
comercializadores, fabricantes de maquinaria y envases, proveedores de 
materias primas, etc.). Se adjunta carta de apoyo de esta entidad. 

 
Teniendo en cuenta su experiencia docente, investigadora y profesional dentro del 
sector, en dichas entidades pudieron analizar este plan de estudios y enviar sus 
comentarios y apreciaciones al grupo de trabajo, información que fue analizada por 
este en sus diversas reuniones, adaptando consecuentemente el plan de estudios. Se 
tuvieron en cuenta así mismo las opiniones de estudiantes egresados de la última 
edición del Master que como título propio de la Universidad de Vigo fue impartido 
entre 2007 y 2009, Master a partir del cual se ha basado la presente propuesta. 
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3. OBJETIVOS 
 

 
3.1. Objetivos 
 
Objetivos generales del título 
El Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca 
pretende formar profesionales cualificados dentro de este ámbito industrial, que 
permita al sector dotarse de tecnólogos especializados en la conservación de los 
productos de la pesca. 
 
El enfoque del programa se orienta desde un punto de vista multidisciplinar, tratando 
de aportar una sólida formación que permita a los participantes en el programa una 
máxima efectividad en el desarrollo de su actividad a nivel empresarial, conjugando 
los aspectos teóricos y prácticos que configuran el perfil de los profesionales 
demandados por la industria de conservación de productos de la pesca. 
 
 
Objetivos específicos del título 
El Master comprenderá una formación teórica y práctica con la que se dotará a los 
estudiantes de unos conocimientos, destrezas y aptitudes adecuados para el 
desempeño de su ejercicio profesional. Concretamente, los conocimientos a adquirir 
por los alumnos serán los siguientes: 
 
► Introducir al alumno en todos aquellos aspectos básicos necesarios para el óptimo 

seguimiento de las restantes materias y módulos. Dichos aspectos serán 
abordados desde diversas perspectivas: biológica; físico-química, y legal; 
desarrollando los diferentes epígrafes recogidos en la normativa vigente.  

► Conocer los aspectos referentes a la seguridad y calidad alimentaria, así como el 
análisis y control general y la toxicología en los productos de la pesca y la 
normativa vigente. 

► Abordar el estudio de los contaminantes bióticos y abióticos así como las técnicas 
para determinar la presencia de éstos en los productos de la pesca. 

► Analizar el impacto que sobre el Medio Ambiente que originan el empleo de las 
diversas Tecnologías de Conservación, así como las técnicas a utilizar para el 
tratamiento de los residuos generados. 

► Abordar los aspectos básicos relativos a la gestión empresarial, estudio de 
mercados, internacionalización, etc., que se consideran de sumo interés para el 
experto que desea ejercer su profesión en el ámbito de la industria transformadora 
de productos de la pesca. 

► Analizar la necesidad de la sostenibilidad en la explotación de los productos de la 
pesca, y conocer la normativa de la Unión Europea aplicable. 

► Conocimiento específico de cada uno de los procesos y tecnologías de 
conservación y transformación, tradicionales y emergentes. 

► Conocer las tendencias de innovación en el ámbito de la conservación de 
productos de la pesca y la forma de aplicarlas para que se traduzcan en un mayor 
desarrollo de este sector industrial. 

► Conocer los equipos y materias primas auxiliares: aditivos coadyuvantes 
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tecnológicos del proceso, envases y embalajes. 

► Diferenciar las características de los distintos productos del mar sin transformar y 
transformados, identificando las modificaciones de los constituyentes de estos 
productos durante su procesamiento y almacenamiento, conociendo los métodos 
de reconocimiento de estas modificaciones. 

► Abordar el estudio sobre el control de la producción logística y aseguramiento y 
gestión de la calidad, que incluye la implantación de un sistema APPCC y el 
control oficial sobre los productos pesqueros. Conocimiento de los aspectos 
críticos para la productividad, calidad y seguridad de los productos. 

► Identificar las especies sobreexplotadas o en vías de extinción, a fin de 
compensar esta tendencia mediante nuevos productos pesqueros. 

► Conocimiento de la metodología para poner en marcha nuevos productos 
pesqueros, para que éstos sean sostenibles y capaces de generar riqueza no 
solamente a corto/medio plazo, sino también a largo plazo. 



3.2. Competencias generales y específicas que los estudiantes deben adquirir 
durante sus estudios, y que sean exigibles para otorgar el título 
 

 
Teniendo en consideración básicamente el Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, por el 
que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, se establecen como 
competencias generales a adquirir por el estudiante del presente Master las siguientes: 
 
o CG1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de análisis y síntesis. 
o CG2: 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. 

o CG3: Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, 
manejo de elementos materiales y biológicos y programas relacionados. 

o CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas 
por la pluridisciplinariedad. 

o CG5: Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboración, presentación y defensa 
de trabajos o informes. 

o CG6: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones – y los conocimientos y 
razones últimas que las sustentan – a públicos especializados y no especializados de un 
modo claro y sin ambigüedades. 

o CG7: 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. 

o CG8: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar 
estudiando de un modo que habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo. 

 
 
Como competencias específicas destacamos a continuación las siguientes, que se desarrollan 
con detalle en la descripción de las materias de la presente memoria (punto 5): 
 
o CE1: Conocer y diferenciar las principales especies pesqueras y acuícolas de interés 

comercial en nuestro país, con sus principales características biológicas.  
o CE2: Conocer los parámetros de seguridad y caracterización de la calidad de los productos 

de la pesca, así como sus posibles riesgos toxicológicos, y la legislación aplicable dichos 
productos 

o CE3: Adquirir los conocimientos básicos sobre el control analítico en laboratorio de los 
productos de la pesca, incluyendo los contaminantes bióticos y abióticos potencialmente 
presentes en los mismos. 

o CE4: Conocer los principales aspectos medioambientales que afectan al procesamiento y 
conservación de los productos del mar: control y tratamiento de efluentes líquidos, lodos, 
suelos y emisiones atmosféricas. Legislación aplicable. 

o CE5: Manejar la Normativa sobre Gestión Ambiental. 
o CE6: Adquirir los conocimientos sobre gestión empresarial en industrias del sector. 
o CE7: Adquirir conocimientos sobre comercialización y marketing para productos de la pesca 

y la acuicultura. 
o CE8: Conocer las operaciones y tecnologías básicas utilizadas en la conservación y 

transformación de productos del mar por frío, por calor o por otros métodos físico-
químicos: refrigeración, congelación, esterilización, pasteurización, semiconservas. 

o 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. 

o 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. 

o CE11: 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. 
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Conocer los procedimientos para su control analítico y detección de defectos. 
o CE12: Aproximación al control de calidad de cada una de las líneas de producción de los 

productos pesqueros. Conocimientos básicos de la gestión de la calidad de producto. 
o CE13: Adquirir los conocimientos básicos e interpretar la legislación aplicable a las 

instalaciones donde se realiza su manipulación y tratamiento los productos de la pesca a 
lo largo de la cadena comercial: higiene, etiquetado, seguridad alimentaria, autocontrol en 
planta (APPCC), etc. 

o CE14: Valorar la importancia del control y certificación de la calidad de los productos 
pesqueros como arma comercial y de cara a la trazabilidad y seguridad alimentaria. 

o CE15: Conocer los procedimientos de gestión de alertas alimentarias por la autoridad 
competente y los responsables de la cadena alimentaria 

o CE16: Conocer las actuaciones de los laboratorios de Control Oficial de los productos 
pesqueros. 

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

o CE18: Conocer las especies sobreexplotadas o en vías de extinción y valorar la importancia 
de la sostenibilidad en la explotación de los productos de la pesca. 

 
Para establecer estas competencias se han tenido en cuenta también diversos documentos 
preparados por redes o entidades nacionales e internacionales. Así, entre las Redes temáticas 
europeas se tuvo en cuenta la red de tipo académico AQUA-TNET - Aquaculture, Fisheries & 
Aquatic Resource Management TN (Ref. 142245-LLP-1-2008-1-BE-ERASMUS-ENW) 
www.aquatnet.com. También los “Subject Benchmark Statements” de la Quality Assurance 
Agency for Higher Education (QAA), del Reino Unido, y el “Bologna Handbook” de la European 
University Association (EUA).  

 

 
  

http://www.aquatnet.com/
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4. ACCESO Y ADMISIÓN DE ESTUDIANTES 
 

 

4.1. Sistemas de información previa a la matriculación y procedimientos de 
acogida y orientación de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su 
incorporación a la Universidad y a la titulación 

 
El programa Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca está 
orientado hacia titulados superiores cuyas Titulaciones guardan relación con las enseñanzas 
propias especializadas del Título, siendo preferentes las siguientes titulaciones: Química, 
Ciencia y Tecnología de Alimentos, Veterinaria, Biología, Ciencias del Mar, Farmacia, distintas 
ramas de la Ingeniería. El acceso al grado de Master está limitado por tanto a los participantes 
con titulación superior. 
 
Sistema de información previa: 
 
Para realizar la difusión se editarán pósters y trípticos con información básica del Master, que 
serán colocados físicamente y/o se enviarán por correo electrónico a las siguientes entidades: 

- Universidad de Vigo: 
o Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea. 
o Pósters en la Facultad de Ciencias (campus de Vigo y Ourense). 

- Universidad de Santiago de Compostela: Facultad de Ciencias. 
- Red OTRI de Universidades españolas. 
- Colegios Oficiales: Químicos, Biólogos… 
- Confederación de Empresarios de Pontevedra (CEP) y de Galicia (CEG), Cámara de 

Comercio de Vigo, Club Financiero de Vigo 
- Asociaciones empresariales del sector: ANFACO, Conxemar, ANIE… 
- Anuncios publicitarios en prensa. 
- Envío de notas de prensa a medios de comunicación. 

 
En dicha información se incluirán los teléfonos y correos electrónicos de contacto, y páginas 
web específicas de la Universidad de Vigo y de ANFACO-CECOPESCA, donde se podrá 
acceder a información más detallada sobre las condiciones de acceso, formulario de 
preinscripción, criterios de admisión, matrícula y forma de pago, plan de estudios y otra 
información de interés. 
 
Se celebrarán charlas informativas del Máster en aquellos centros que se identifiquen como 
vivero de potenciales estudiantes, tales como Químicas, Ciencia y Tecnología de Alimentos, 
Biología, Ciencias del Mar, Veterinaria, etc.  
 
Procedimientos de acogida y orientación: 
 
Una vez matriculado, cada alumno contará con el apoyo de un tutor que le brindará una 
orientación personalizada. 
 

 
 

4.2. Criterios de acceso y condiciones o pruebas de acceso especiales 
 
Criterios de acceso: 
 
Tal como se indica en el Artículo 16 del Real Decreto 1393/2007, para acceder a las 
enseñanzas oficiales de Master será necesario estar en posesión de un título universitario 
oficial español u otro expedido por una institución de educación superior del Espacio Europeo 
de Educación Superior que facultan en el país expedidor del título para el acceso a enseñanzas 
de master. 
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Así mismo, podrán acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio 
Europeo de Educación Superior sin necesidad de la homologación de sus títulos, previa 
comprobación por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formación equivalente a 
los correspondientes títulos universitarios oficiales españoles y que facultan en el país 
expedidor del título para el acceso a enseñanzas de postgrado. El acceso por esta vía no 
implicará, en ningún caso, la homologación del título previo de que esté en posesión el 
interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las enseñanzas de Master. 
 
Criterios de admisión: 
 
Los criterios de admisión se basan en lo establecido en el Artículo 17 del Real Decreto 
1393/2007, y tendrán en cuenta así mismo lo señalado en el Artículo 3.5 de dicho RD. La 
selección de los alumnos se realizará de acuerdo a lo establecido en los reglamentos de la 
Universidad de Vigo, utilizando los siguientes criterios de valoración específicos: 

- 35% de la puntuación: Expediente académico, estableciendo como mérito preferente la 
nota media más alta determinada por el procedimiento regular en España (de 0 a 4 
puntos). 

- 30%: Experiencia profesional en el ámbito de la industria de conservación de productos 
del mar. 

- 20%: Curriculum vitae y su adecuación al ámbito del título (incluyendo la experiencia 
profesional). 

- 10%: Entrevista personal. 
- 5%: Titulación relacionada con el ámbito del título, preferentemente Química, Ciencia y 

Tecnología de Alimentos, Veterinaria, Biología, Ciencias del Mar, Farmacia, distintas 
ramas de la Ingeniería. 

 
Esta valoración será llevada a cabo por la Comisión Académica del Master, previa 
comprobación por parte de las unidades administrativas de que los solicitantes cumplen los 
requisitos de acceso. 
 
Para el ingreso de los alumnos se tendrán en cuenta también sus características personales y 
académicas, siendo el perfil recomendado el siguiente: 

- nivel alto de expresión oral y escrito, 
- dinamismo, 
- capacidad de trabajo en equipo, 
- interés por la investigación, 
- creatividad. 

 
Órgano de admisión: 
 
La admisión será decidida por un órgano de admisión de nuevos alumnos que es la Comisión 
Académica del Master, y estará compuesta por: 

- Presidente: José M. Canosa Saa (Coordinador del Master). 
- Secretario: Benita Pérez Cid. 
- Miembro de la Comisión de Calidad de la Facultad de Química: José M. Canosa Saa. 
- Vocales con docencia en el Master: Cristina Arias Fernández, Julia de la Montaña 

Miguelez, Carlos S. Ruiz Blanco (ANFACO-CECOPESCA), Juan M. Vieites Baptista de 
Sousa, (ANFACO-CECOPESCA). 

 
Este órgano revisará la documentación antes citada y procederá a su valoración, añadiendo los 
aspectos que se evalúen en la entrevista personal de cada solicitante. Con ello, seleccionará a 
los estudiantes admitidos para cursar el programa. En cualquier caso, la admisión quedará 
restringida al número fijado para el Master, estableciéndose inicialmente los siguientes criterios: 

- Número máximo de estudiantes: 30. 
- Número mínimo de estudiantes: 20. 
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4.3. Sistemas de apoyo y orientación de los estudiantes una vez matriculados 
Tras la formalización de la matrícula, los alumnos son convocados a una jornada de acogida. 
Esta jornada consistirá en la presentación del Máster, recursos disponibles y horarios por parte 
del Coordinador del Máster y miembros de la Comisión académica y de los coordinadores de 
módulo; además de la charla informativa, se acompañará a los alumnos a visitar las 
instalaciones. En esta sesión se asignarán tutores a cada alumno. 
 
La Comisión Académica será la encargada de canalizar las cuestiones, sugerencias y posibles 
reclamaciones que durante el Máster los alumnos deseen hacer llegar de forma individual o 
colectiva. 
 
Se propone como mínimo la realización de tres reuniones personales tutor-alumno a lo largo del 
período de docencia. Se llevarán a cabo las siguientes actividades de tutorización: 
- Orientación personalizada sobre técnicas de estudio y utilización de métodos para fomentar 

el aprendizaje independiente y autónomo. 
- Actividades para compensar dificultades académicas o lagunas formativas, como las 

jornadas de nivelación. 
- Actividades de coordinación entre profesorado con el objeto de evitar solapamientos y 

repeticiones en conceptos y procedimientos en aquellas materias que persigan alcanzar las 
mismas competencias. 

- Orientación (académica, administrativa, personal) sobre opciones profesionales de 
incorporación futura al mercado laboral u orientaciones más académicas hacia la 
investigación. 

 
Los estudiantes matriculados contarán con los sistemas de apoyo y orientación propios de la 
Universidad de Vigo en general y de la Facultad de Química en particular. Además, tal 
como se indicó anteriormente cada alumno contará con el apoyo de un tutor que le brindará 
una orientación personalizada. 
 
Entre los servicios con los que cuenta la Universidad están los siguientes: 

- SIOPE: Servicio de Información, Orientación y Promoción del Estudiante. 
- FaiTIC: Servicio de Teledocencia. 
- ORI: Oficina de Relaciones Internacionales. 
- OFOE: Oficina de Orientación al Empleo. 
- FUVI: Fundación Universidad de Vigo. 
- Gabinete Psicopedagógico, a disposición de los estudiantes para orientarles y asistirles 

tanto en cuestiones académicas como en otras de índole personal. 
- Programa de Apoyo a la Integración del Alumnado con Necesidades Especiales 

(PIUNE), para facilitar su vida académica y garantizar su derecho al estudio. 
 

Por su parte, la Biblioteca del Edificio de Ciencias Experimentales (para uso de las 
Facultades de Biología, Ciencias del Mar y Químicas) organiza sesiones formativas específicas 
para los nuevos alumnos, en las que se explica su funcionamiento: la organización de los 
fondos, accesibilidad, sistema de búsqueda de archivos y bases de datos, préstamo, etc. 
 
La Facultad de Químicas de la UVIGO cuenta con una página web actualizada con toda la 
información relativa a dicha Facultad (www.facultadequimicavigo.es). En esta página se incluirá 
además toda la información relativa al máster y se comunicarán novedades y asuntos de 
interés para los alumnos. 
 
Por su parte, la Delegación de Alumnos de la Facultad de Química supone un instrumento útil 
por servir de enlace entre los estudiantes de manera individual o colectiva y la Comisión 
Académica. Esta Delegación dispone de sede y partida presupuestaria para que pueda cumplir 
sus funciones de representación, así como la realización de propuestas e iniciativas del 
alumnado, de forma adecuada y eficaz.  
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4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la 
Universidad 

 
Para la transferencia y reconocimiento de créditos se seguirá la normativa propia de la 
Universidad de Vigo, de acuerdo a lo indicado en el Artículo 16 del Real Decreto 1393/2007. En 
la página web de la Universidad pueden encontrarse los siguientes documentos, que también 
se adjuntan como Anexo: 
  

- Normativa de transferencia y reconocimiento de créditos para titulaciones adaptadas al 
Espacio Europeo de Educación Superior (EEES), aprobada por el Consejo de Gobierno 
el 23 de julio de 2008: 
http://webs.uvigo.es/sxeralweb/images/normativa/ordenacion_academica/normativa_tra
nsferencia.pdf 
 

- Procedimiento de transferencia y reconocimiento de créditos para titulaciones 
adaptadas al EEES. Curso 2009-2010, publicado por el Vicerrectorado de Titulaciones y 
Convergencia Europea el 15 de septiembre de 2009: 
http://webs.uvigo.es/sxeralweb/images/normativa/ordenacion_academica/proc_trans_ee
es.pdf 

 

 
MÁSTER  

 

  

  

http://webs.uvigo.es/sxeralweb/images/normativa/ordenacion_academica/normativa_transferencia.pdf
http://webs.uvigo.es/sxeralweb/images/normativa/ordenacion_academica/normativa_transferencia.pdf
http://webs.uvigo.es/sxeralweb/images/normativa/ordenacion_academica/proc_trans_eees.pdf
http://webs.uvigo.es/sxeralweb/images/normativa/ordenacion_academica/proc_trans_eees.pdf


 16 

 
5. PLANIFICACIÓN DE LA ENSEÑANZA 
 

 
5.1. Distribución del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia. 
 

Tipo de materia Créditos 

Formación básica - 

Obligatorias 48 

Optativas - 

Prácticas externas  6 

Trabajo fin de Master 6 

Total  60 

 
Se considera que cada crédito ECTS equivale a 25 horas. 
 
El plan de estudios estará constituido en primer lugar por 3 módulos de formación teórico-
práctica. Para articular la coordinación de dichos módulos y sus correspondientes materias se 
designará un coordinador por cada módulo, quien se responsabilizará de la organización 
secuencial de las actividades docentes en conexión con los responsables de las materias. 
 
Esto se completará con la realización del Trabajo final del Master, y de las  prácticas externas 
en empresas y/o entidades ajenas a la Universidad. Se nombrará un coordinador general de 
las prácticas, quien se encargará de gestionar la oferta y adjudicación de las plazas, así como 
un tutor específico por parte de cada empresa o entidad, para el seguimiento y aprendizaje del 
alumno.  
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Explicación general de la planificación del plan de estudios 

Esta propuesta de master es resultado de la transformación de un título propio de la 
Universidad de Vigo con la misma denominación, diseñado fundamentalmente para personal 
de las empresas asociadas a ANFACO-CECOPESCA y que se vino impartiendo hasta el curso 
pasado (4ª edición) en fines de semana (dos años, viernes de 16 a 21 h y sábados de 9 a 14 
h).  Se desea continuar con esa misma distribución temporal por las razones antedichas. 

 

MODULO I.- Ciencia y tecnología: Aspectos Básicos (18 ECTS) 

MODULO II.- Procesos y Productos (15 ECTS) 

MODULO III.- Calidad, Seguridad e Innovación (15 ECTS) 

NOMBRE MATERIA MODULO ECTS HP-T HP-P 

1.1. Especies marinas de interés comercial. 
Biología, parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

1 3,5 35 - 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentaria. Prevención de riesgos. 

1 3,5 35 - 

1.3. Análisis químico de productos de la 
pesca. Contaminantes bióticos y abióticos. 
Control de calidad en el laboratorio. 

1 3,5 35 - 

1.4. Aspectos medioambientales 1 4  30 10 

1.5. Aspectos empresariales y sociales 1 3,5 35 - 

2.1. Conservación por el frío: procedimientos 
y tecnologías de congelación y 
refrigeración 

2 6 47,5 12,5 

2.2. Conservación por el calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados 

2 6 37,5 22,5 

2.3. Tratamientos físicos y químicos 2 3 25 5 

3.1. Calidad de los productos de la pesca y 
de la acuicultura 

3 6 40 20 

3.2. Seguridad alimentaria de los productos 
de la pesca y de la acuicultura 

3 6 35 25 

3.3. Innovación de producto y proceso 3 3 20 10 

Subtotal  48 375 105 

Trabajo fin de master - 6 - 165 

Prácticas externas en empresa - 6 - 120 

TOTAL  60 375 390 

Leyenda: ECTS: Número de Créditos ECTS; HP-T: Horas presenciales teóricas; HP-P: Horas 
presenciales prácticas. 

 
Créditos Totales: 60 ECTS  (1 ECTS = 25 horas). 
 
Distribuidos según: 

a) Clases presenciales, seminarios, tutorías, prácticas, evaluaciones, exámenes: 48  
ECTS. 

b) Proyecto fin de master: 6 ECTS. 
c) Prácticas externas en empresa: 6 ECTS.



Planificación temporal del plan de estudios 

MATERIA 

CUATRIMESTRE / Créditos 
ECTS 

1º 2º 3º 4º 

1.1. Especies marinas de interés comercial. Biología, parasitología y microbiología. Identificación de especies. 3,5    

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicología y legislación alimentaria. Prevención de riesgos. 3,5    

1.3. Análisis químico de productos de la pesca. Contaminantes bióticos y abióticos. Control de calidad en el 
laboratorio. 

3,5    

1.4. Aspectos medioambientales 4,0    

1.5. Aspectos empresariales y sociales  3,5   

2.1. Conservación por el frío: procedimientos y tecnologías de congelación y refrigeración  6,0   

2.2. Conservación por el calor: conservas apertizadas y pasteurizados  6,0   

2.3. Tratamientos físicos y químicos   3,0  

3.1. Calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura   6,0  

3.2. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y de la acuicultura   6,0  

3.3. Innovación de producto y proceso    3,0 

Trabajo fin de master    6,0 

Prácticas externas en empresa    6,0 

TOTAL 14,5 15,5 15,0 15,0 
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Calendario propuesto para la edición 2010-2012 (viernes tarde y sábados mañana) 

MÓDULO Y MATERIA ECTS 
2010 2011 2012 

Oct. Nov. Dic. Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun.   Oct. Nov. Dic. Ene. Feb. Mar. Abr. May. Jun. 

Módulo I. Ciencia y tecnología: Aspectos 
Básicos 

18,0 
                                      

1.1. Especies marinas de interés comercial. 
Biología, parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

3,5 

8, 9                                     

15, 16                                     

22, 23                                     

29                                     

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, 
toxicología y legislación alimentaria. Prevención 
de riesgos. 

3,5 

  5, 6                                   

  12, 13                                   

  19, 20                                   

  26                                   

1.3. Análisis químico de productos de la 
pesca. Contaminantes bióticos y abióticos. 
Control de calidad en laboratorio. 

3,5 
    3                                 
    10, 11                                 
    17, 18 14, 15                               

1.4. Aspectos medioambientales 4,0 
      21, 22 4, 5                             

      28, 29 11, 12                             

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,5 
        18, 19 4, 5                           

        25, 26 11                           

Módulo II.- Procesos y Productos 15,0                                       

2.1. Conservación por el frío: procedimientos y 
tecnologías de congelación y refrigeración 

6,0 

          25, 26 1, 2                         

            8, 9 6, 7                       

            29, 30 13, 14                       

2.2. Conservación por el calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados 

6,0 

              20, 21 3, 4                     
              27, 28 10, 11                   
                17, 18                   
        24, 25           

2.3. Tratamientos físicos y químicos 3,0 

                    15                 

                    21, 22                 

                    28, 29 4               

Módulo III.- Calidad, Seguridad e Innovación 15,0                                       

3.1. Calidad de los productos de la pesca y de 
la acuicultura 

6,0 

                      5               

                      11, 12               

                      18, 19 2, 3             

                      25, 26 16 13, 14           

3.2. Seguridad alimentaria de los productos de 
la pesca y de la acuicultura 

6,0 

                          20, 21 3, 4         

                          27, 28 10, 11         

                            17, 18         

                            24, 25         

3.3. Innovación de producto y proceso 3,0 

                              2, 3       

                              9, 10       

                              23, 24       

Trabajo fin de master 6,0                                       

Prácticas externas en empresa 6,0                                       



De acuerdo al cronograma anterior, el desarrollo temporal del plan de estudios se estructura de 
la siguiente manera: 
 

- Curso 1: 
o Cuatrimestre 1: 

 Materia 1.1. Especies marinas de interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. Identificación de especies. 

 Materia 1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicología y 
legislación alimentaria. Prevención de riesgos. 

 Materia 1.3. Análisis químico de productos de la pesca. Contaminantes 
bióticos y abióticos. Control de calidad en el laboratorio.  

 Materia 1.4. Aspectos medioambientales. 
 Materia 1.5. Aspectos empresariales y sociales. 
 

o Cuatrimestre 2: 
 Materia 1.5. Aspectos empresariales y sociales (continuación). 
 Materia 2.1. Conservación por el frío: procedimientos y tecnologías de 

congelación y refrigeración. 
 Materia 2.2. Conservación por el calor: conservas apertizadas y 

pasteurizados. 
 

- Curso 2: 
o Cuatrimestre 1: 

 Materia 2.3. Tratamientos físicos y químicos. 
 Materia 3.1. Calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura. 
 Materia 3.2. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y de la 

acuicultura. 
 

o Cuatrimestre 2: 
 Materia 3.3. Innovación de producto y proceso. 
 Trabajo fin de master. 
 Prácticas externas en empresa. 

 

 
Mecanismos de coordinación docente 
 
Se nombrará un Coordinador por cada uno de los módulos, de modo que se pueda asegurar la 
adecuada coordinación docente en el proceso de programación de los contenidos de las 
materias en cada módulo.  
 
Se realizarán reuniones de módulo para seguimiento de la coordinación, comenzando con una 
reunión previa al comienzo de curso, en las que el coordinador planteará un calendario de 
actividades cuyo fin último es que no se produzcan solapamientos entre las distintas 
actividades que se proponen en las guías docentes y fichas de materias. Se busca así que 
exista una distribución equilibrada de tareas a lo largo de todo el curso académico, apoyada en 
una programación racional de las materias. Para lograrlo se dispondrán con cierta periodicidad 
reuniones de seguimiento, y el coordinador del módulo emitirá informes de seguimiento 
destinados a mantener informados a los profesores y a la dirección de la Facultad sobre 
incidencias y eventos relevantes. Al finalizar el módulo se celebrará una última reunión 
destinada a hacer balance y destacar posibles problemáticas a resolver para el siguiente 
módulo. 
 
Además existirá un coordinador de prácticas en empresa y un coordinador del Trabajo Fin de 
Máster (TFM), quienes se encargarán de coordinar a los distintos tutores. 
 
Adicionalmente a la coordinación por módulos, el coordinador del Máster convocará así mismo 
reuniones con los coordinadores/as de módulos, prácticas y TFM para facilitar la coordinación 
vertical y el intercambio de experiencias. Con ello se persigue analizar las distintas propuestas 
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de mejora, establecer criterios básicos de evaluación y organizar actividades conjuntas que 
afecten a más de una materia. 
 
En definitiva, el sistema de coordinación que se propone constituye un elemento fundamental 
para profundizar en una mejor y mayor coordinación entre docentes y entre estos y el Centro, 
consiguiendo así el adecuado aprovechamiento por parte del alumnado. 

 
 

5.2. Movilidad: Planificación y gestión de la movilidad de los estudiantes 
propios y de acogida 
 
La Facultad de Química posee en la actualidad un número importante de convenios 
firmados con universidades, nacionales e internacionales, empresas e instituciones 
que permiten la movilidad de sus estudiantes, tanto de Licenciatura como de 
Doctorado. Así, y a través del Programa ERASMUS, en los cursos 2007/08 y 
2008/2009 un total de 14 alumnos de la misma cursaron sus estudios en 
Universidades europeas, habiendo recibido un total de 10 alumnos de diferentes 
países europeos. 
 
Asimismo y dentro del programa SENECA, la Universidad de Vigo tiene formalizados 
acuerdos con diversas Universidades españolas.  Paralelamente, existen convenios 
bilaterales con diferentes Universidades de Latinoamérica. Ambas circunstancias 
dirigidas al intercambio de estudiantes. 
 
Por lo que respecta a las  estancias en empresas, a lo largo de los años 2007/2008  y 
2008/2009 se formalizaron un número importante de ellas, tramitadas a través de la 
Fundación Universidad de Vigo (FUVI) y de la Fundación Empresa Universidades 
Gallegas (FEUGA). 
 
Lo anterior refleja la importancia y atención que la Facultad de Química presta a la 
movilidad de los estudiantes y, por tanto, permite asegurar una adecuada atención a 
las solicitudes de movilidad efectuadas por quienes sigan los estudios ofertados por 
medio de este Máster. 
 
De acuerdo con lo estipulado  en el Reglamento de Estudios de Postgrado de la 
Universidad de Vigo, la Comisión Académica del Máster, prevista en esta Memoria, 
tendrá competencias para seleccionar a los estudiantes que deseen disfrutar de 
estancias en otros Centros o instituciones tanto nacionales como de los países 
involucrados en el Espacio Europeo de Educación Superior, siempre bajo los 
principios de igualdad y concurrencia competitiva. 
 
Dado que se trata de un título nuevo, las propuestas del Máster para posibles 
acciones de movilidad serán limitadas en la primera fase de implantación y desarrollo 
del mismo, para plantear en una fase posterior acciones con suficiente fundamento y 
suficientes garantías para una adecuada gestión de la movilidad. 
Esta adecuación se refiere tanto a la definición de las acciones como a la 
equiparación de las materias, los mecanismos de seguimiento, la evaluación y 
asignación de créditos y el reconocimiento curricular vinculados a la movilidad. 
 
Con este fin, y sobre la base de lograr una gestión adecuada de la movilidad y de lo 
que significa para el alumno, la Comisión Académica del Máster llevará a cabo dos 
tipos de acciones vinculadas a la movilidad: 

a) Información sobre los programas de becas, vinculados a la movilidad, 
establecidos por las instituciones correspondientes, tanto a nivel estatal como 
autonómico, y otros organismos, que permitan el seguimiento de este Master. 

b) Se facilitará la movilidad específica (en el 3er trimestre del 2º año)  para una 
mejor elaboración del Trabajo Fin de Master, especialmente cuando la 
naturaleza del mismo lo aconseje. 
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Tanto los programas de movilidad que se desarrollen como los procesos de acogida 
de estudiantes estarán regidos por los procedimientos establecidos en el Sistema de 
Garantía Interna de Calidad (SGIC) que sigue la Facultad de Químicas 
(http://webs.uvigo.es/decanatoquimica). Se contará además con el asesoramiento del 
Coordinador de Relaciones Internacionales de la Facultad y de los profesores tutores, 
conocedores de los sistemas universitarios foráneos. Los procedimientos para 
garantizar la Calidad de las prácticas externas y los programas de movilidad que 
dicha Facultad tiene definidos en su SGIC son los siguientes: 

- PC08- Procedimiento para la gestión y revisión de la movilidad de los 
estudiantes enviados. 

- PC09- Procedimiento para la gestión y revisión de la movilidad de los 
estudiantes recibidos. 

- PC10- Procedimiento para la gestión y revisión de las prácticas externas 
integradas en el Plan de Estudios. 

 
En cuanto a la ayuda y facilidades prestadas a los alumnos, la Universidad de Vigo 
dispone de diferentes servicios tales como la ORI (Oficina de Relaciones 
Internacionales) y el SICUE (Sistema de Intercambio entre Centros Universitarios 
Españoles). 
 
Ambos servicios tienen la misión de hacer públicas y de gestionar las ayudas 
económicas relacionadas con los programas de movilidad ERASMUS e ISEP, así 
como las de la propia Universidad de Vigo. 

 

 
 

http://webs.uvigo.es/decanatoquimica
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5.3. Descripción de los módulos o materias.*  
 
MÓDULO 1.- CIENCIA Y TECNOLOGÍA: ASPECTOS BÁSICOS  

Materia 1.1. Especies marinas de interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. Identificación de especies. 

Créditos ECTS 3,5 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 1º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y la CE1. De este modo, el 
alumno deberá ser capaz de: 

 Conocer y diferenciar las principales especies pesqueras y acuícolas de interés 
comercial en nuestro país. 

 Describir los principales valores nutricionales de los productos pesqueros. 

 Conocer y comprender los aspectos fundamentales de la biología de peces y 
cefalópodos. 

 Comprender los aspectos básicos de la biología de bivalvos y crustáceos 

 Adquirir conocimientos básicos sobre parasitología de los productos pesqueros. 

 Conocer y evaluar la alteración de los productos de la pesca y los factores que 
influyen en su calidad. 

 Conocer la microbiología de los productos de la pesca. 

 Conocer los aspectos básicos de las técnicas de identificación de especies 
mediante análisis de ADN. 

Breve descripción de sus contenidos: 

 Especies marinas de interés comercial. Introducción. 

 Biología de peces y cefalópodos. 

 Biología de moluscos bivalvos y crustáceos. 

 Parasitología básica. Parasitología de peces, bivalvos y cefalópodos. 

 Parásitos marinos de importancia económica y sanitaria (zoonosis). Anisakis y 
Pseudoterranova. Parásitos como marcadores biológicos. 

 Microorganismos presentes en los productos pesqueros. Origen y factores que 
influyen en la microbiota del pescado.  

 Microorganismos patógenos: normas para garantizar la salud del consumidor. 

 Identificación de especies. 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, y 
las CE arriba 
señaladas 

1,4 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,9 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 60%. 
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sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; 
BOE 18 de septiembre). 

Profesores 

Dra. Elsa Vázquez Otero, Dr. Angel F. González 
González, Dr. José Manuel García Estévez; Dra. Cristina 
Arias Fernández; Dra. Celia Crespo González; Dr. Raúl 
Iglesias Blanco; Dra. Pilar Combarro Combarro; Dª 
Montserrat Espiñeira 
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Materia 1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicología y 
legislación alimentaria. Prevención de riesgos. 

Créditos ECTS 3,5 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 1º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y la CE2. De este modo, el 
alumno deberá ser capaz de: 

 Conocer los parámetros físico-químico-biológicos de caracterización de la calidad. 

 Comprender los principales aspectos derivados de la presencia de contaminantes 
en alimentos de origen marino, saber evaluar y gestionar la seguridad alimentaria, 
y asumir la importancia de estas cuestiones en el ámbito de la salud pública.  

 Adquirir los conocimientos básicos sobre el Paquete de Higiene, su aplicación y su 
implantación en las industrias de transformación de productos de la pesca y 
acuicultura. 

 Manejar la legislación aplicable a los productos de la pesca. 

 Conocer los parámetros básicos de control en productos de la pesca, relacionados 
con la seguridad y calidad. 

 Comprender los principios del sistema APPCC. 

 Conocer los principios básicos de la toxicología alimentaria. 

 Apreciar la importancia de la seguridad en alimentos de origen marino y evaluar los 
posibles riesgos toxicológicos. 

 Conocer las operaciones y tecnologías básicas utilizadas en la transformación de 
productos del mar. 

 Conocer y manejar la Normativa vigente relativa a la prevención de riesgos y salud 
laboral. 

 

Breve descripción de sus contenidos: 

 Parámetros de control de calidad de los productos de la pesca y la acuicultura 
según la Normativa de la UE. 

 Guía General para la correcta interpretación e implantación del Paquete de 
Higiene. 

 Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria. 

 Legislación referida a la calidad de los productos de la pesca y la acuicultura: 
Normas comunes de comercialización y Tratado del derecho a la información del 
consumidor. 

 Introducción al Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico – APPCC. 

 Alteración de los productos de la pesca. Factores que influyen y evaluación de su 
calidad. 

 Caracterización de los riesgos por medio de la identificación de peligros y 
evaluación de la exposición a tóxicos a través de la dieta. Límites de seguridad. 
Parámetros utilizados en seguridad alimentaria. 

 Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria. Sistema de alerta rápida, gestión 
de crisis y situaciones de emergencias. Toxicovigilancia alimentaria. Organismos 
europeos, nacionales y autonómicos relacionados con la seguridad alimentaria. 

 Principios de Toxicología básica. 

 Seguridad química y biológica en alimentos de origen marino: toxinas marinas, 
metales, agentes tóxicos emergentes 

 Toxicología de metales. 

 Operaciones básicas en la industria transformadora de productos del mar y 
tecnología asociada. 

 Política en materia de prevención.  
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 Factores de riesgo laboral. 

 Reglamento de Servicios de Prevención. 

 Gestión de la prevención. 

 Evaluación de riesgos laborales. Plan de acción. 

 

Actividades 
formativas con 
su contenido en 
créditos ECTS, 
su metodología 
de enseñanza-
aprendizaje y su 
relación con las 
competencias 
que debe adquirir 
el estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases teóricas 
Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,4 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,9 

Sistema de 
evaluación de la 
adquisición de 
las competencias 
y sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación 
vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 60%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante calificación final 
numérica de 0 a 10 según la legislación vigente (Real Decreto 
1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre). 

Profesores 
Dr. Carlos S. Ruiz Blanco; Dr. Manuel Araujo Prado; Dª. Vanesa 
Moreno Carbajo; Dra. Anunciación Lafuente; Dª. Diana Moreno 
Carbajo; representante AESAN. 
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Materia 1.3. Análisis químico de productos de la pesca. Contaminantes 
bióticos y abióticos. Control de calidad en el laboratorio 

Créditos ECTS 3,5 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 1º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y la CE3. De este modo, el 
alumno deberá ser capaz de: 

 Conocer la composición química de los productos de la pesca y de la acuicultura. 

 Conocer los parámetros básicos de control analítico en productos de la pesca. 

 Conocer los aspectos básicos del análisis químico de productos de la pesca. 

 Conocer los principales parámetros químicos de frescura y sus técnicas de 
determinación. 

 Saber aplicar la metodología analítica apropiada para la determinación de los  
parámetros básicos de interés alimentario en los productos de la pesca. 

 Saber llevar a cabo la determinación de los  principales contaminantes químicos 
bióticos y abióticos presentes en los productos de la pesca. 

 Conocer las herramientas básicas para la obtención de datos de calidad en el 
laboratorio. 

 

Breve descripción de sus contenidos: 

 

 Composición química y aspectos nutricionales de los productos de la pesca y de la 
acuicultura. 

 El proceso analítico de toma de decisiones y experimentación a considerar. 
Metodología analítica 

 Contaminantes bióticos y abióticos y su análisis. 

 Tóxicos metálicos:especiación y análisis. 

 Aminas biógenas y su análisis.  

 Biotoxinas marinas y su análisis.  

 Control de calidad en el laboratorio analítico. Materiales de referencia. Validación. 

 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,4 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,9 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 60%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 
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calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

 Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 
18 de septiembre). 

Profesores 

Dra. Julia de la Montaña Miguélez; Dr. Pedro Ángel 
Burdaspal Pérez; Dra. Ana Gago Martínez; Dr. José Manuel 
Leao Martíns; Dra. Benita Pérez Cid; Dr. Oscar Nieto 
Palmeiro. 
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Materia 1.4. Aspectos Medioambientales. 

Créditos ECTS 4 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 1º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 
 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE4 y CE5. De este modo, 
el alumno deberá ser capaz de: 

1. Entender los fundamentos y las técnicas de las operaciones básicas implicadas en 
la tecnología del tratamiento del medioambiente. 

2. Conocer y asimilar las propiedades y las técnicas de pretratamiento y tratamiento 
físico-químico de los efluentes líquidos, así como su caracterización en laboratorio. 

3. Conocer el proceso de depuración de aguas residuales y las técnicas de 
tratamiento y vertido de lodos. 

4. Entender las bases cinéticas y microbiológicas de los procesos de depuración del 
agua. 

5. Adquirir los conocimientos básicos sobre el tratamiento de suelos contaminados y 
la Legislación pertinente. 

6. Conocer los efectos de la contaminación atmosférica y residuos sólidos. 

7. Conocer la gestión de los residuos: reducción en origen, reciclaje, transformación y 
su tratamiento. 

8. Manejar la Normativa sobre Gestión Ambiental. 

9. Conocer y valorar la situación medioambiental del sector transformador de los 
productos de la pesca. 

 

Breve descripción de sus contenidos: 
 

 Situación medioambiental del sector transformador de los productos de la pesca. 

 Operaciones básicas I: Operaciones unitarias de la tecnología medioambiental. 

 Operaciones básicas II: estudio y diseño de biorreactores. 

 Origen, clasificación y técnicas analíticas de aguas residuales, así como principales 
agentes contaminantes. 

 Origen, características y etapas de tratamiento de lodos. 

 Proceso de desbaste en la depuración de aguas. 

 Procesos de tratamiento por lagunaje. 

 Procesos aerobios y anaerobios con biomasa fija y en suspensión.  

 Microorganismos en la depuración de aguas. Cinética del crecimiento bacteriano y 
oxidación biológica. 

 Diseño de una planta depuradora. Reactores ideales. 

 Tecnologías de tratamiento biológico aerobio y anaerobio con biomasa fija y en 
suspensión. 

 Tipos de tecnologías para el tratamiento de suelos contaminados. 

 Tratamiento de efluentes gaseosos, residuos sólidos y peligrosos. 

 Gestión de residuos. 

 Ley de suelos. 

 Normas ISO 14.000. 

 Reglamento Comunitario de Ecogestión y Ecoauditoría: EMAS. 

 Prácticas de control del efluente en Laboratorio de Medio Ambiente: ensayos de 
control de los límites de los parámetros fijados a las empresas en las 
autorizaciones de vertido. Los ensayos se realizarán según la Norma UNE-EN 
ISO/IEC 17025:2005 (CGA-ENAC-LEC), y serán: Demanda Química de Oxígeno 
(DQO), Demanda Biológica de Oxígeno (DBO5), nitrógeno amoniacal, fósforo total, 
fosfatos, aceites y grasas, color, pH, sales solubles… 
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Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,2 

Clases 
prácticas 

Prácticas de 
laboratorio. 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,4 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

2,2 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 30%. 

- Prácticas (desempeño y resultados): 30%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 
18 de septiembre). 

Profesores 
Dra. Asunción Longo González; Dr. José Canosa Saa; Dr. 
Claudio Cameselle; Dra. Ana Belén Pereiro Estévez; Dª Ana 
Belén Torres Ayaso. 
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Materia 1.5. Aspectos empresariales y sociales. 

Créditos ECTS 3,5 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 1º. Cuatrimestre: 2º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE6, CE7 y CE18. De este modo, 
el alumno deberá ser capaz de: 

 Adquirir los conocimientos sobre gestión empresarial. 

 Adquirir conocimientos sobre comercialización y marketing. 

 Entender los aspectos de la internacionalización de las empresas del sector. 

 Conocer la aplicación de la innovación tecnológica en las empresas del sector. 

 Conocer la situación actual y perspectivas futuras del sector transformador y conservero 
de productos del mar. 

 Conocer las especies sobreexplotadas o en vías de extinción y valorar la importancia de 
la sostenibilidad en la explotación de los productos de la pesca. 

 

Breve descripción de sus contenidos: 

 Análisis y diagnóstico del mercado. 

 Comercialización y marketing.  

 Nuevas estrategias de gestión empresarial. 

 Factores a abordar en la internacionalización. 

 Diseño de la estrategia de internacionalización. 

 Acuerdos internacionales. 

 Bases y Capacitación para los proyectos de I+D+i. 

 Innovación Tecnológica en la Industria Alimentaria 

 Situación de la industria agroalimentaria en España. 

 Casos prácticos de internacionalización. 

 Identificación de las especies sobreexplotadas o en vías de extinción. 

 Sostenibilidad en la explotación de los productos de la pesca. Legislación aplicable. 
 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,4 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,9 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 60%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante calificación final 
numérica de 0 a 10 según la legislación vigente (Real Decreto 
1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre). 
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Profesores 
D. Gabriel Ocaña Ortega; Dr. Nabil Khayyat Khury; D. José Loira 
Rúa; Dª Clara E. Fernández Fernández; Dra. Pilar López Vidal; Dª 
Marta Aymerich Cano; D. José Carlos Castro Neila. 
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MÓDULO 2.- PROCESOS Y PRODUCTOS 
 

Materia 2.1. Conservación por el frío: procedimientos y tecnologías de 
congelación y refrigeración 

Créditos ECTS 6 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 1º. Cuatrimestre: 2º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE8, CE9 y CE10. De este 
modo, el alumno deberá ser capaz de: 

 Conocer las consideraciones generales sobre la refrigeración de los productos de 
la pesca. 

 Entender la importancia de la manipulación durante la refrigeración. 

 Comprender las ventajas de la preservación del pescado en hielo. 

 Apreciar las bases de la estabilización de los productos de la pesca refrigerados. 

 Conocer las propiedades de la congelación propiamente dicha y la conservación en 
estado congelado. 

 Adquirir conocimientos sobre procesos y líneas de tratamiento por el frío para los 
distintos productos de la pesca. 

 Estudiar las diversas formas de elaboración y sistemas de envasado para 
productos del mar congelados y refrigerados. 

 Conocer las nuevas orientaciones tecnológicas: productos reestructurados y platos 
preparados. 

 

 

Breve descripción de sus contenidos: 

 

 Fundamentos teóricos del proceso de refrigeración y congelación.  

 Enfriamiento del pescado a bordo y en tierra. 

 Naturaleza, propiedades y tipos de hielo. Utilización y cantidad necesaria en la 
preservación del pescado. Fabricación de hielo con agua de mar y agua de mar 
refrigerada. 

 Otros sistemas de refrigeración (temperatura bajo cero; mezcla de agua y hielo; 
hielo líquido). 

 Material auxiliar, maquinaria e instalaciones de refrigeración. 

 Características de los productos del mar congelados (en factoría y a bordo). 

 Logística de  producto. Trazabilidad. 

 Extensión de la vida útil de los productos de la pesca refrigerados. 

 Conservadores químicos. 

 Métodos de congelación y conveniencia de aplicación. 

 Descongelación y métodos. 

 Líneas de elaboración y productos  a partir del producto congelado y refrigerado. 

 Sistemas de envasado y etiquetado de productos frescos,  refrigerados y 
congelados. 

 Logística del almacenamiento, producción y puesta en el mercado. 

 Aprovechamiento de subproductos: productos reestructurados. 

 Platos preparados 
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Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,9 

Clases 
prácticas 

Visita a barcos 
y a plantas 
frigoríficas 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,5 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales. 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación de 
trabajos. 
Realización de 
exámenes. 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

3,4 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 60%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 15%. 

- Memoria de las visitas: 5%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 
18 de septiembre). 

Profesores 
D. Arturo Lado Curty; D. Santiago Gómara Millán; Dr. Jorge 
Barros Velázquez; Dr. Javier Borderías; D. Ignacio 
González Crespán 
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Materia 2.2. Conservación por el calor: conservas apertizadas y 
pasteurizados 

Créditos ECTS 6 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso 1º, Cuatrimestre 2º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE8, CE9 y CE10. 
De este modo, el alumno deberá ser capaz de: 

1. Comprender el diagrama de fases en la elaboración de conservas y pasteurizados 
de productos de la pesca. 

2. Conocer de forma teórica y práctica el procesamiento de túnidos, bivalvos, 
cefalópodos, sardina, caballa y nociones sobre otros productos novedosos 
(algas…) en conserva. 

3. Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos para esta gama de productos. 

4. Conocer el proceso del cierre de los productos. 

5. Entender los distintos aspectos teóricos y prácticos y la importancia de la 
esterilización en las conservas y otros tratamientos térmicos. 

6. Entender la organización de la producción en la industria de productos de la pesca 
y la acuicultura tratados por calor y por otros procedimientos. 

7. Entender los métodos de producción y su logística. 

Breve descripción de sus contenidos: 

 Fases en la elaboración de las conservas de pescado y demás elaborados en 
conserva (platos preparados). 

 Propiedades y materiales de envasado. 

 Definición y formación del sertido y sellado térmico. Control de cierres. 

 Equipos, manejo y control de autoclaves y pasteurizadores. 

 Sistemas de esterilización y pasteurización de productos envasados. 

 Métodos experimentales para la determinación de tablas de esterilización y 
pasteurización. 

 Fundamentos teóricos del proceso de esterilización y pasteurización. 

 Gestión de la producción y del tiempo y correcto diseño del Layout de la fábrica. 

 Principios de economía de movimientos. Diagramas bimanuales. 

 Gestión eficiente, ahorro  energético y de insumos. 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,5 

Clases 
prácticas 

Prácticas en 
Planta Piloto 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,9 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

3,4 

Sistema de evaluación Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 
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de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

- Examen teórico: 30%. 

- Prácticas (desempeño y resultados): 30%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 
18 de septiembre). 

Profesores 

D. Amado Caride Castro;  D. José Mª Aller Fernández; D. 
José Antonio Méndez Antela; D. Manuel Aldao Curra; D. 
Gonzalo Ojea Rodríguez; Dª Vanesa Moreno; ponente de 
empresa fabricante de productos innovadores  
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Materia 2.3. Tratamientos físicos y químicos 

Créditos ECTS 3 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 2º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE8, CE9 y CE10. De este 

modo, el alumno deberá ser capaz de: 
 

2.3.1. Métodos tradicionales: seco salados,  salmuerados, ahumados  

a. Comprender el diagrama de fases en la elaboración productos tradicionales. 

b. Estudiar los procesos implicados en la elaboración de productos a nivel 
industrial. 

c. Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos para esta gama de productos. 

d. Conocer el proceso del cierre de los productos. 

e. Entender los distintos aspectos y la importancia de los tratamientos 
tradicionales en esta gama de productos. 

f. Entender los métodos de producción y su logística. 
 

2.3.2. Otros procedimientos físicos para la extensión de la vida útil 

a. Comprender el diagrama de fases en la elaboración  de estos productos. 

b. Estudiar los procesos más actuales implicados en la elaboración de productos 
a nivel industrial. 

c. Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos para esta gama de productos. 

d. Conocer el proceso del cierre de los productos 
 

Breve descripción de sus contenidos: 
 

2.3.1. Métodos tradicionales: seco salados,  salmuerados, ahumados  

 Fabricación a gran escala de: anchoa, salmón ahumado, bacalao en salazón, 
mojamas y otras especialidades en semiconserva. 

 Variables tecnológicas del proceso y su incidencia en las características del 
producto final. 

 Controles aplicables en la elaboración industrial. 
 

2.3.2. Otros procedimientos físicos para la extensión de la vida útil 

 Envasado en atmósferas modificadas y atmósferas controladas. 

 Aditivos y coadyuvantes tecnológicos, bacteriocinas. 

 Procedimientos novedosos: altas presiones, pulsos eléctricos, microondas, 
calentamiento óhmico. 

 Envases activos e inteligentes. 
 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,0 

Clases 
prácticas 

Visita a 
empresas 
procesadoras 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo Estudio, Todas las CG, 1,6 
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autónomo 

del 
alumnado 

solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

y las CE arriba 
señaladas 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 60%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 15%. 

- Memoria de las visitas: 5%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 
18 de septiembre). 

Profesores 

Responsable de control de calidad de Conservas Ubago, D. 
Manuel R. Loureiro Pérez, Dr. Jorge Barros, Dr. Ramón 
Catalá (IATA - CSIC), Dr. Perfecto Paseiro (USC), Dra. Ana 
G. Cabado  
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MÓDULO 3.- CALIDAD, SEGURIDAD E INNOVACIÓN 

 

Materia 3.1. Calidad en los Productos de la pesca y la Acuicultura 

Créditos ECTS 6 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 2º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE11 y CE12. De este 

modo, el alumno deberá ser capaz de:  

3.1.1.  Aspectos básicos del control de calidad de los productos de la pesca y la 
acuicultura (PPAs) 

a. Entender la modificación de los caracteres organolépticos tras la captura. 

b. Apreciar los efectos de la refrigeración y de la congelación sobre la pérdida de 
frescura de los productos de la pesca. 

c. Conocer e interpretar los métodos de determinación de la frescura. 

d. Conocer los métodos de reconocimiento de las alteraciones de los alimentos 
durante el almacenamiento. 

e. Detectar los cambios bioquímicos subsiguientes a la captura y durante la 
conservación. 

f. Conocer los criterios y procedimientos microbiológicos para analizar la calidad 
del pescado y legislación relacionada. 

g. Conocer los tests rápidos de reconocimiento y técnicas específicas de las 
alteraciones de los alimentos congelados y conservados en estado congelado. 

h. Distinguir los aspectos microbiológicos relacionados con la conservación del 
pescado. 

 

3.1.2. Aspectos generales del control de calidad: los envases y embalajes 

a. Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los 
envases y embalajes. 

b. Comprender los criterios de operación en fábrica para la detección de defectos.  
 

3.1.3. Aspectos específicos y operativa del control de calidad. 

a. Aproximación al control de calidad de cada una de las líneas de elaboración de 
PPAs. 

b. Manejar la normativa relativa a los criterios técnico-legales aplicables a los 
distintos PPAs. 

c. Aspectos específicos del control de la calidad en planta, en toda la gama de 
PPAs. 

d. Adquirir los conocimientos básicos de la gestión de la calidad de producto. 

e. Adquirir los conocimientos básicos sobre inspección de pescado congelado. 
Procedimientos y características intrínsecas. 

f. Conocer los medios, materiales y máquinas necesarios para la inspección y 
distinguir las fases y los aspectos principales de este proceso. 

g. Conocer e interpretar los métodos de muestreo y valoración de producto. 
 

Breve descripción de sus contenidos: 

3.1.1.  Aspectos básicos del control de calidad de los PPAs 

 Factores que intervienen en la conservación/alteración de la frescura del pescado 
desde la captura y la influencia de la conservación a bordo y en tierra. 

 Mecanismos que producen la modificación de los caracteres organolépticos, los 
compuestos nitrogenados proteicos y no proteicos y la degradación de los lípidos 
en el pescado. 

 Cambios que ocurren en los productos refrigerados, (con o sin extensión de la vida 
útil) congelados, semiconservados y en conserva. 
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 Indicadores químicos de la calidad (histamina, NBVT, DMA y TMA). 

  Parámetros recogidos en el etiquetado, presentación y publicidad de los PPAs: 
composición nutricional, aditivos e ingredientes declarados. 

 Control de calidad microbiológico. 
 

3.1.2. Aspectos generales del control de calidad: los envases y embalajes 

 Conocer los métodos de reconocimiento de los defectos. 

 Conocer las pautas de actuación en la práctica diaria de la industria. 
   

3.1.3. Aspectos específicos y operativos del control de calidad. 

 Evolución del concepto de calidad. 

 Concepto de lote y especificaciones del producto. 

 Inspección de producto. Características a valorar en los diferentes tipos de 
productos. 

 Sistemática y objetividad del control de calidad y metodología para el análisis de 
defectos  y toma de decisiones. 

 Instrumentos de Mejora continua y seguridad alimentaria HACCP/DAP. 

 Conceptos de presentación, características organolépticas, etiquetado y envase. 

 Tipos de parámetros más utilizados en el control de calidad. 

 Medios necesarios y materiales y máquinas utilizados en la inspección. 

 Diseño de Planes analíticos con validez representativa: muestreo según atributos. 
 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,6 

Clases 
prácticas 

Prácticas de 
laboratorio y 
visitas a 
empresas. 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,8 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

3,4 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 30%. 

- Prácticas (desempeño y resultados): 30%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 15%. 

- Memoria de las visitas: 5%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante 
calificación final numérica de 0 a 10 según la legislación 
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 
18 de septiembre). 

Profesores 
3.1.1. Jorge Lago/ Ana G. Cabado/Corina Porro/Vanesa 
Losada 
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3.1.2. Amado Caride Castro 

3.1.3. Carlos Ruiz, J.A. Méndez  
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Materia 3.2. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y la 
acuicultura 

Créditos ECTS 6 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 2º. Cuatrimestre: 1º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y las CE13, CE14, CE15 y CE16. De 

este modo, el alumno deberá ser capaz de: 

 

3.2.1. Autocontrol en la cadena de alimentación, control de la producción, logística y 
aseguramiento y gestión de la calidad. Certificación de calidad 

a. Interpretar la legislación en el autocontrol de los productos de la pesca, legislación 
sobre higiene, etiquetado y seguridad alimentaria, etc. 

b. Aplicar de forma practica el análisis de peligros y puntos de control crítico (APPCC), 
con las peculiaridades de cada tipo de proceso. 

c. Valorar la importancia del control y certificación de la calidad de los productos 
alimentarios del  mar como arma comercial y de cara a la trazabilidad y seguridad 
alimentaria. 

 

3.2.2. Control oficial 

a. Conocer los procedimientos de gestión de Alertas alimentarías por la autoridad 
competente y los responsables de la cadena alimentaria. 

b. Actuaciones de los laboratorios de Control Oficial de los productos de la pesca y de 
la acuicultura (PPAs).    

 

Breve descripción de sus contenidos: 

 

3.2.1. Autocontrol en la cadena de alimentación, control de la producción, logística y 
aseguramiento y gestión de la calidad. Certificación de calidad 

 Análisis y gestión de peligros específicos ligados a la materia prima y el proceso. 

 Planes de gestión de peligros, APPCC. Aspectos de implantación práctica.  

 Normas (ISO 9000, etc.). Aplicación a los productos alimentarios del  mar. 

 Requisitos y ventajas de un sistema de gestión de crisis y de retirada de productos. 

 Sistemas de certificación de la calidad de producto proceso, referentes legales y 
otros estándares. 

 

3.2.2. Control oficial 

 Descripción de los controles que se ejecutan en función de la legislación vigente y 
controles reforzados en función de situaciones especiales.  

 Aspectos prácticos del control oficial que se ejerce sobre los PPAs por las diferentes 
administraciones: Puestos de Inspección Fronterizo (PIFs), laboratorios de 
consumo, CCAAs: actuaciones en casos de alertas y prealertas. 

 Requisitos de acreditación y actuación de los laboratorios de Control Oficial.  

 Panorámica de los laboratorios de Control Oficial de PPA en la UE.   

 

 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,4 
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y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Clases 
prácticas 

Prácticas en 
Planta Piloto y 
Visitas a 
plantas 
procesadoras 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,0 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación de 
trabajos. 
Realización de 
exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

3,4 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 30%. 

- Prácticas (desempeño y resultados): 30%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 15%. 

- Memoria de las visitas: 5%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante calificación 
final numérica de 0 a 10 según la legislación vigente (Real 
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre). 

Profesores 

3.2.1. José Manuel Avendaño (Pescanova), Vanesa Moreno, 
representante de AENOR/ Bureau Veritas, representante del 
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. 
3.2.2. Manuel Mazoy Fernández (Sanidad Exterior), Alejandra 
Ulla Carrera, representante de la D.G. de Salud Pública (Xunta 
de Galicia) 
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Materia 3.3. Innovación de producto y proceso 

Créditos ECTS 3 Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 2º. Cuatrimestre: 2º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 
 

El alumno adquirirá las CG señaladas en el punto 3.2 y la CE17. De este modo, el alumno 
deberá ser capaz de:  

a. Conocer las variables críticas que determinan la viabilidad de un producto o procesos 
novedosos. 

b. Utilizar herramientas para obtener información crítica para asegurar la viabilidad.  

c. Conocer y aplicar los procedimientos analíticos en microbiología y para asegurar la 
inocuidad durante la vida útil del producto. 

 

Breve descripción de sus contenidos: 
 

 Descripción del  proceso de lanzamiento de un  nuevo producto. 

 Planteamiento y desarrollo de estudios de vida útil. Metodologías para el desarrollo de 
productos novedosos. 

 Innovación en proceso. 

 Prospectiva de futuro en los productos de la pesca y la acuicultura. 

 Metodologías para estimar los costes de producción. 

 Mapa de ayudas a la I+D+i. El entorno de las ayudas públicas a la innovación. 

Actividades formativas 
con su contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-aprendizaje 
y su relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Clases 
teóricas 

Lección 
magistral 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,8 

Clases 
prácticas 

Prácticas en 
laboratorio. 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,4 

Tutorías 
Tutorías de 
grupo y/o 
individuales 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

0,2 

Trabajo 
autónomo 

del 
alumnado 

Estudio, 
solución de 
ejercicios y 
preparación 
de trabajos. 
Realización 
de exámenes 

Todas las CG, 
y las CE arriba 
señaladas 

1,6 

Sistema de evaluación 
de la adquisición de 
las competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

Se evaluará en función de los siguientes aspectos: 

- Examen teórico: 30%. 

- Prácticas (desempeño y resultados): 30%. 

- Resolución de problemas y casos prácticos: 20%. 

- Trabajo autónomo del alumno: 20%. 

Sistema de calificaciones: se expresará mediante calificación final 
numérica de 0 a 10 según la legislación vigente (Real Decreto 
1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre). 

Profesores 
Christian Larsson (INOVA), Antonio Sartal (Jealsa Rianxeira), Xosé 
Ramón Vázquez (OTRI Anfaco), D. Manuel R. Loureiro Pérez, Dr. 
Pablo Bello Casáis (Tecsis Embalajes) 
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TRABAJO FIN DE MASTER  

Materia. Trabajo de Fin de Master 

Créditos ECTS 6                                  Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 2º. Cuatrimestre: 2º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 

Todas las contempladas: generales (CG) y específicas (CE) tanto globales como las 
pormenorizadas en cada una de las materias a cursar.  

Breve descripción de sus contenidos: 

 Desarrollo por parte del alumno de un trabajo de contenido teórico y/o experimental relacionado con 
la industria de conservación de productos de la pesca. El trabajo será de carácter individual, 
supervisado por un profesor del master y orientado a evaluar las competencias asociadas al mismo. 

 La Comisión Académica del master propondrá diferentes temáticas, siempre viables, para la 
realización del trabajo fin de master y teniendo en cuenta la disponibilidad de profesorado 

 Los resultados del trabajo se presentará como memoria escrita para su posterior exposición y 
defensa pública ante el tribunal nombrado por la Comisión Académica del Master. 

Actividades 
formativas con su 
contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-
aprendizaje y su 
relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Búsqueda 
bibliográfica, 
trabajo en 
laboratorio, en 
planta, etc. 

Actividad autónoma 
del alumno y 
tutorizada 

 

Todas las CG y CE 
del punto 3.2 5,5 

Tutorías 
personalizadas 

Orientar y resolver 
dudas 

Todas las CG y CE 
del punto 3.2 

0,25 

Evaluación 
Trabajo autónomo 

del alumno 

Todas las CG y CE 
del punto 3.2 0,25 

Sistema de 
evaluación de la 
adquisición de las 
competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

La evaluación será continua mediante el seguimiento del trabajo 
asignado y posteriormente mediante valoración de la memoria 
presentada y de su exposición y defensa ante el tribunal 
correspondiente. 

Para la evaluación del trabajo se tendrá en cuenta tanto el contenido 
del documento escrito como la defensa pública del mismo. En ambos 
casos será necesario obtener una valoración superior a 5 puntos para 
poder obtener la calificación de apto. 
La calificación global del proyecto se obtendrá sumando el 70% de la 
valoración alcanzada por el contenido del documento escrito y el 30% 
de la obtenida por la defensa pública. 
El contenido del documento escrito y la defensa pública del proyecto 
se valorarán utilizando los siguientes criterios, que serán valorados 
en la escala de 0 a 10 y ponderados en función de los pesos que se 
establezcan. 

Documento escrito 

Entre los aspectos a evaluar: 

 Seguimiento de la metodología: 

Se valorará la comprensión y aplicación de la metodología 
enseñada, el orden de las diferentes fases, la compensación 
entre las partes del trabajo y la coherencia interna del mismo. 

 Cantidad y calidad de la información manejada en el diagnóstico:  

Se valorará la cantidad, calidad, adecuación y fiabilidad de los 
datos utilizados. La fiabilidad estará muy influida por la validez de 
las fuentes utilizadas y los métodos empleados para la recogida 
de los datos. 

 Capacidad de análisis de la información :  

Se valorará la correcta interpretación y análisis de la información 
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manejada. 

 La elaboración de las conclusiones:  

Se valorará la claridad de las conclusiones elaboradas así como 
si están perfectamente justificadas en función del diseño 
experimental y el tratamiento de los datos obtenidos. 

Exposición y defensa 

La exposición del proyecto se entenderá como la defensa del trabajo 
realizado por el alumno ante el tribunal, resaltando los aspectos clave 
del mismo. Entre los aspectos a evaluar: 

 Información y contenidos de la exposición:  

Se valorará el “contenido” de la presentación. Es decir, si la 
cantidad y claridad de la información utilizada es suficiente y 
conveniente para identificar los elementos clave del proyecto 
presentado. 

 Oratoria:  

Se valorará la “forma” de la presentación. Es decir, la claridad de 
dicción, el ritmo de palabra, la presencia ante el tribunal, etc. 

 Medios audiovisuales utilizados:  

Se valorará el cuidado y vistosidad de los soportes audiovisuales 
utilizados como apoyo a la presentación. 

 Originalidad desarrollada en la presentación:  

Se valorará la capacidad de sorpresa, atracción de la atención y 
vistosidad de la presentación. 

 Convicción en las respuestas:  

Se valorará la capacidad del ponente para responder adecuadamente 
a las preguntas de la Comisión. Se tendrá especialmente en cuenta la 
capacidad de convicción y el manejo de información adecuada para las 
respuestas. 
 

El Sistema específico de calificación del trabajo de fin de máster será 
el definido por el RD 1125/2003 de 5 de septiembre. Los resultados 
obtenidos por el alumno en cada materia del plan de estudios se 
calificarán en escala numérica decimal de 0 a 10 puntos con 
expresión de un decimal, a la que podrá añadirse su correspondiente 
calificación cualitativa: 0-4,9: Suspenso (SS). 5,0-6,9: Aprobado (AP). 
7,0-8,9: Notable (NT). 9,0-10: Sobresaliente (SB). 
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PRÁCTICAS EXTERNAS EN EMPRESA 

Materia. Prácticas en Empresa.  

Créditos ECTS 6,0                      Carácter Obligatorio 

Unidad temporal Curso: 2º. Cuatrimestre: 2º. 

Competencias que adquiere el estudiante: 
 

El alumno adquirirá las competencias generales (CG) recogidas en el apartado 3.2, así 
como las específicas (CE) referidas al trabajo a desarrollar en una empresa del ámbito 
de estudio del master. 

La actividad de las empresas con las que se ha llegado a acuerdos de colaboración 
permite que el alumno adquiera competencias en los procedimientos relacionados con 
los procesos varios de conservación, seguridad, calidad y tecnología, gestión 
ambiental, comercialización e innovación y sostenibilidad. 

 

Breve descripción de sus contenidos: 
 

Llevar a cabo una estancia en una empresa de conservación de productos del mar con 
la finalidad de abordar tareas prácticas concretas que, sobre la base de los 
conocimientos adquiridos, le permitan un mejor conocimiento del entorno productivo 
del Sector en un contexto global. 

Con el objeto de velar por la adecuación de estas prácticas en empresas a los 
objetivos y contenidos del Máster, durante las mismas el alumno participará en las 
actividades que sean programadas por el tutor del alumno, el coordinador del Máster y 
el personal de la empresa. Estas actividades estarán enmarcadas dentro de los 
procesos existentes en la propia empresa relacionados con la conservación de 
productos pesqueros, tratándose fundamentalmente de empresas de congelados 
(Frinova S.A.) como conserveras (Antonio Pérez Lafuente S.A., Conservas Daporta 
S.L., Costas y Miñán S.L., Thenaisie-Provoté S.L., Conservas de Cambados S.A., 
Conservas Dardo S.L.).   

Actividades 
formativas con su 
contenido en 
créditos ECTS, su 
metodología de 
enseñanza-
aprendizaje y su 
relación con las 
competencias que 
debe adquirir el 
estudiante 

Actividad 
formativa 

Metodología 
Competencias 
relacionadas 

ECTS 

Prácticas 
externas 

Actividad 
autónoma del 
alumno y 
tutorizada 

Todas las CG y 
CE del punto 
3.2 

5,5 

    

Tutorías 
personalizadas 

Actividad 
autónoma del 
alumno y 
tutorizada 

Todas las CG y 
CE del punto 
3.2 

0,25 

Evaluación 
Actividad 
autónoma del 
alumno  

Todas las CG y 
CE del punto 
3.2 

0,25 

Sistema de 
evaluación de la 
adquisición de las 
competencias y 
sistema de 
calificaciones de 
acuerdo con la 
legislación vigente 

La actividad realizada será supervisada y evaluada por los 
tutores designados con este fin. El alumno presentará al final 
del período una memoria del trabajo asignado, con el visto 
bueno de la persona responsable en la empresa, en la que 
además de los trabajos realizados el alumno exponga sus 
propuestas, sugerencias o proyectos de mejora que estime 
oportunos con el fin de mejorar los aspectos productivos de la 
empresa. Esta memoria será esencial para su evaluación. 
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Visitas previstas 
 

- Instalaciones portuarias de Vigo: 
o Lonjas de subasta de pescados y mariscos. 
o Viveros de mariscos. 
o Instalaciones anexas: fábrica de hielo, lavado de cajas... 

 
- Buque factoría. 
 
- Empresas de elaboración de productos de la pesca: 

o Congelados. 
o Conservas. 
o Semiconservas. 
 

- Empresa fabricante de envases (metalgráfica).  
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6. PERSONAL ACADÉMICO 
 

 
6.1. Mecanismos de que se dispone para asegurar que la contratación del 
profesorado se realizará atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y 
mujeres y de no discriminación de personas con discriminación. * 
 
Para la selección del profesorado se han aplicado los criterios de igualdad entre hombres y 
mujeres, como se puede ver en la lista de profesores adjunta, así como de no 
discriminación de personas con discapacidad. 
 
Para las actividades académicas se cuenta con profesorado altamente cualificado y 
especializado, perteneciente a los siguientes ámbitos: 
 

- Universidad de Vigo. 
- Universidad de Santiago de Compostela. 
- Organismos públicos de investigación (CSIC). 
- ANFACO-CECOPESCA. 
- Empresas del sector procesador de productos del mar. 
- Administración central: Ministerio de Sanidad y Política Social, Ministerio de Industria, 

Turismo y Comercio, Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino. 
- Administración autonómica: Consellería de Sanidad. 
- Unión Europea: Agencia Comunitaria de Control de la Pesca. 

 
Por su parte, los responsables de la organización y gestión del Master (Comisión Académica) 
pertenecen a las entidades que presentan estos estudios, esto es, la Universidad de Vigo y 
ANFACO-CECOPESCA. Ambas instituciones aportarán también el personal de apoyo 
necesario para desarrollar las actividades complementarias de este Master: personal de 
administración y servicios, técnicos de laboratorio, personal de limpieza, reprografía, etc. 
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6.2. Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a cabo el plan de estudios propuesto.  
 
 
En este apartado se incluye la información del profesorado de forma específica, es decir, nominalmente y no por perfiles, pues esta será la 
plantilla de partida. Si debido a incidencias sobrevenidas, alguno de los profesores propuestos no pudiera hacerse cargo de la docencia asignada, 
se sustituirá por otro profesor con un perfil similar. 

 
 
 

Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

D. Manuel Aldao 
Curra 

Licenciado en Ciencias 
Químicas 

Responsable de 
Calidad  

Conservas Cerqueira, S.A. 
2.2. Conservación por calor: 
conservas apertizadas y 
pasteurizados. 

0,5 

D. José Mª Aller 
Fernández 

Licenciado en Ciencias 
Biológicas 

Director Técnico FRINSA, S.A. 
2.2. Conservación por calor: 
conservas apertizadas y 
pasteurizados. 

0,5 

Dr. Manuel Araujo 
Prado 

Doctor en Biología 
Contratado 
(Isabel Barreto) 

Universidad de Santiago de 
Compostela. Instituto de 
Investigación y Análisis 
Alimentarios 

1.2. Seguridad y calidad 
alimentaria. Higiene, toxicología 
y legislación alimentaria. 
Prevención de riesgos. 

0,5 

Dra. Cristina Arias 
Fernández 

Doctora en Biología y 
Farmacéutica 
Especialista en 
Microbiología y 
Parasitología 

CU 
Universidad de Vigo. Área de 
Parasitología Marina. 
Facultad de Ciencias del Mar. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,25 

D. José M. 
Avendaño 

Licenciado en Ciencias 
Químicas 

Jefe de Gestión 
de la Calidad del 
Grupo Pescanova 

Pescanova, S.A. (Chapela-
Redondela) 

3.2. Seguridad alimentaria de 
los productos de la pesca y la 
acuicultura. 

1,0 

Dª Marta Aymerich 
Cano 

Licenciada en Ciencias 
Empresariales 

Responsable de 
Departamento 

ANFACO-CECOPESCA 
1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,5 

Dr. Jorge Barros 
Velázquez 

Doctor en Farmacia 
CU a tiempo 
completo 

Universidad de Santiago de 
Compostela. Campus Lugo. 
Dpto. de Química Analítica, 
Nutrición y Bromatología. 

2.1. Procedimientos y 
tecnologías de congelación y 
refrigeración 

2.3. Tratamientos físicos y 
químicos 

1,5 

 

 

0,75 



 51 

Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

Dr. Pablo Bello 
Casáis 

Doctor en CC. 
Químicas 

Técnico 
comercial 

Tecsis Embalajes S.L. 
3.3. Innovación de producto y 
proceso 

0,5 

Dr. Javier 
Borderías 

Doctor en Veterinaria 
Profesor de 
Investigación del 
CSIC 

Instituto del Frío – CSIC. 
Madrid. 

2.1. Procedimientos y 
tecnologías de congelación y 
refrigeración 

0,5 

Dr. Pedro Ángel 
Burdaspal Pérez 

 
Doctor en Química 

Jefe Del Dpto. de 
Química 

Centro Nacional de 
Alimentos. Agencia Española 
de Seguridad Alimentaria y 
Nutrición (AESAN). 

1.3. Análisis químico de 
productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y 
abióticos.  

1,0 

Dra. Teresa 
Cabaleiro Ocampo 

Doctora en Ciencia y 
Tecnología de los 
Alimentos. Lic. 
Biología. 

CDr 

Universidad de Vigo. Dpto. 
Química Analítica y 
Alimentaria / Área 
Toxicología 

1.2. Seguridad y calidad 
alimentaria. Higiene, toxicología 
y legislación alimentaria. 
Prevención de riesgos. 

0,5 

Dr. Claudio 
Cameselle 

Doctor en Química TU 

Universidad de Vigo. 
Departamento de Ingeniería 
Química. Facultad de 
Ciencias. 

1.4. Aspectos 
medioambientales 

0,85 

Dr. José Canosa 
Saa 

Doctor en CC. 
Químicas 

TU 

Universidad de Vigo. 
Departamento de Ingeniería 
Química. Facultad de 
Ciencias. 

1.4. Aspectos 
medioambientales 

0,85 

D. Amado Caride 
Castro 

Licenciado en Biología 
con Grado 

Técnico Superior ANFACO-CECOPESCA 

2.2. Conservación por calor: 
conservas apertizadas y 
pasteurizados. 

3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura. 

2,0 

 

0,7 

D. José Carlos 
Castro Neila 

Licenciado en Derecho Directivo ANFACO-CECOPESCA 
1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,5 

Dr. Ramón Catalá 
Moragrega 

Doctora en CC. 
Químicas 

Profesor de 
Investigación 

Instituto de Agroquímica y 
Tecnología de Alimentos – 
IATA (CSIC) 

2.3. Tratamientos físicos y 
químicos 

0,5 
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Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

Dra. Pilar 
Combarro 
Combarro 

Doctora en Farmacia y 
Licenciada con grado 
en Biología 

TU 
Universidad de Vigo. 
Laboratorio de Microbiología. 
Facultad de Ciencias. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,5 

Dra. Celia Crespo 
González 

Licenciada en Biología 
Investigadora 
contratada 

Universidad de Vigo. Área de 
Parasitología Marina. 
Facultad de Ciencias del Mar. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,25 

Dª Montserrat 
Espiñeira 
Fernández 

Licenciada en Biología 
Responsable de 
Área. 

ANFACO-CECOPESCA 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,5 

Dª Clara E. 
Fernández Fdez. 

Licenciada en Derecho 
Asistente al 
Director Ejecutivo 
de la CFCA 

Agencia Europea del Control 
de la Pesca (CFCA) 

1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,3 

Dra. Ana Gago 
Martínez 

Doctora en CC. 
Químicas 

TU 

Universidad de Vigo. Dpto. 
de Química Analítica y 
Alimentaria. Facultad de 
Ciencias. 

1.3. Análisis químico de 
productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y 
abióticos. Control de calidad. 

0,5 

Dra. Ana García 
Cabado 

Doctora Ciencias 
Biológicas 

Responsable de 
Área 

ANFACO-CECOPESCA 

2.3. Tratamientos físicos y 
químicos. 

3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura. 

0,75 

 

1,3 

Dr. José M. García 
Estévez 

Doctor en Ciencias 
Biológicas 

TU 

Universidad de Vigo. 
Laboratorio de Parasitología 
Marina. Facultad de Ciencias 
del Mar. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,5 

D. Santiago 
Gómara Millán 

Licenciado en CC. 
Químicas 

Director Gerente Frinova, S.A. (Porriño) 
2.1. Procedimientos y 
tecnologías de congelación y 
refrigeración 

1,0 

D. Ignacio 
González Crespán 

Licenciado en 
Veterinaria 

Gerente Davila Reefer Terminal SLU 
2.1. Procedimientos y 
tecnologías de congelación y 
refrigeración 

2,0 

Dr. Ángel F. 
González 

Doctor en Ciencias 
Biológicas 

Investigador 
Científico CSIC 

Instituto de Investigaciones 
Marinas. CSIC. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 

0,5 
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Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

González parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

Dr. Raúl Iglesias 
Blanco 

Doctor en Ciencias 
Biológicas 

TU 

Universidad de Vigo. 
Laboratorio de Parasitología 
Marina. Facultad de Ciencias 
del Mar. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,5 

Dr. Nabil Khayyat 
Khury 

Doctor en Ciencias 
Biológicas 

Jefe de División 
de Ciencias de la 
Vida y de los 
Materiales. CDTI. 

Profesor 
Asociado. 

Centro de Desarrollo 
Tecnológico Industrial-CDTI. 
Ministerio de Industria, 
Turismo y Comercio. 

1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,75 

Dr. Arturo Lado 
Curty 

Licenciado de Ciencias 
Biológicas 

Responsable de 
Departamento 

Eduardo Vieira, S.A. 
2.1. Procedimientos y 
tecnologías de congelación y 
refrigeración 

1,5 

Dra. Anunciación 
Lafuente Giménez 

Doctora en Ciencias 
Biológicas 

CU 

Universidad de Vigo. Dpto. 
de Química Analítica y 
Alimentaria. Facultad de 
Ciencias. 

1.2. Seguridad y calidad 
alimentaria. Higiene, toxicología 
y legislación alimentaria. 
Prevención de riesgos. 

0,5 

Dr. Jorge Lago 
Alvarado 

Doctor en Veterinaria 
Adjunto al 
Responsable de 
Área 

ANFACO-CECOPESCA 
3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura 

0,65 

D. Christian 
Larsson 

Ingeniero Industrial Consultor Socio INOVA 
3.3. Innovación de producto y 
proceso 

1,0 

Dr. José Manuel 
Leao Martins 

Doctora en CC. 
Químicas 

Contratado 

Universidad de Vigo. Dpto. 
de Química Analítica y 
Alimentaria. Facultad de 
Ciencias. 

1.3. Análisis químico de 
productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y 
abióticos. Control de calidad. 

0,5 

Dr. José Loira Rua Ingeniero Agrónomo Director Adjunto TRAGSATEC. 
1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,5 

Dra. Asunción 
Longo González 

Doctora en CC. 
Químicas 

TU 

Universidad de Vigo. 
Departamento de Ingeniería 
Química. Facultad de 
Ciencias. 

1.4. Aspectos 
medioambientales 

0,8 
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Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

Dra. Mª del Pilar 
López Vidal 

Doctora en CC. 
Empresariales 

TU 
Universidad de Vigo. Dpto. 
de Organización de 
Empresas y Marketing 

1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,2 

Dra. Vanesa 
Losada Iglesias 

Doctora en Biología. 
Licenciada en 
Tecnología de los 
Alimentos. 

Técnico Superior ANFACO-CECOPESCA. 
3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura. 

1,5 

D. Manuel R. 
Loureiro Pérez 

Licenciado en Ciencias 
Químicas 

Gerente 
Conservas y Ahumados LOU, 
S.L. 

2.3. Tratamientos físicos y 
químicos. 

3.3. Innovación de producto y 
proceso 

0,5 

 

0,5 

D. Manuel Mazoy 
Fernández 

Licenciado en 
Veterinaria. 
Especialidad en 
Bromatología e 
Higiene de los 
Alimentos 

Jefe de los 
Puestos de 
Inspección 
Fronterizos Vigo-
Puerto, Marín-
Puerto y Vigo-
Aeropuerto 

Ministerio de Sanidad y 
Política Social. 

3.2. Seguridad alimentaria de 
los productos de la pesca y la 
acuicultura. 

0,5 

D. José Antonio 
Méndez Antela 

Licenciado en 
Veterinaria, Higiene y 
Tecnología de los 
Alimentos 

Director de 
Producción y 
Calidad 

Conservas Antonio Alonso, 
S.A. 

2.2. Conservación por calor: 
conservas apertizadas y 
pasteurizados. 

3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura. 

0,5 

 

0,5 

Dra. Julia de la 
Montaña Miguélez 

Doctora en Farmacia TU  

Universidad de Vigo. Dpto. 
Química Analítica e 
Alimentaria. Facultad de 
Ciencias. 

1.3. Análisis químico de 
productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y 
abióticos. Control de calidad en 
el laboratorio. 

0,5 

Dª Diana Moreno 
Carbajo 

Licenciada en CC. 
Biológicas 

Responsable de 
Gestión Externa 

SEGAPREL - Servicio 
Gallego de Prevención de 
Riesgos Laborales 

1.2. Seguridad y calidad 
alimentaria. Higiene, toxicología 
y legislación alimentaria. 
Prevención de riesgos. 

0,5 
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Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

Dª Vanesa Moreno 
Carbajo 

Licenciada en CC. 
Químicas, rama 
Industrial 

Responsable de 
Área 

ANFACO-CECOPESCA 

1.2. Seguridad y calidad 
alimentaria. Higiene, toxicología 
y legislación alimentaria. 
Prevención de riesgos. 

2.2. Conservación por calor: 
conservas apertizadas y 
pasteurizados. 

3.2. Seguridad alimentaria de 
los productos de la pesca y la 
acuicultura. 

0,5 

 

 

 

0,5 

 

 

1,0 

Dr. Oscar Nieto 
Palmeiro 

Doctor en CC. 
Químicas 

TU 
Universidad de Vigo. 
Facultad de Ciencias. 

1.3. Análisis químico de 
productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y 
abióticos. Control de calidad en 
el laboratorio. 

0,5 

D. Gabriel Ocaña 
Ortega 

Licenciado en Derecho Jefe de Servicio 
FROM. Ministerio de Medio 
Ambiente y Medio Rural y 
Marino. 

1.5. Aspectos empresariales y 
sociales 

0,75 

D. Gonzalo Ojea 
Rodríguez 

Licenciado en 
Farmacia, rama 
Industrial 

Responsable de 
Departamento 

ANFACO-CECOPESCA 
2.2. Conservación por calor: 
conservas apertizadas y 
pasteurizados. 

1,0 

Dr. Perfecto 
Paseiro Losada 

Doctor en Farmacia TU 

Universidad de Santiago de 
Compostela. Dpto. de 
Química Analítica, Nutrición y 
Bromatología. Facultad de 
Farmacia. 

2.3. Tratamientos físicos y 
químicos 

0,5 

Dra. Ana Belén 
Pereiro Estévez 

Licenciada en Química 
Industrial 

Becario FP I 
Universidad de Vigo. Dpto. 
de Ingeniería Química. 
Facultad de Ciencias. 

1.4. Aspectos 
medioambientales 

0,25 

Dra. Benita Pérez 
Cid 

Doctora en CC. 
Químicas 

TU 

Universidad de Vigo. Dpto. 
Química Analítica e 
Alimentaria. Facultad de 
Ciencias. 

1.3. Análisis químico de 
productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y 
abióticos. Control de calidad en 
el laboratorio. 

0,5 
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Nombre Titulación 
Categoría 

profesional (1) 
Universidad / Institución Materia a impartir 

ECTS a 
impartir 

Dª Corina Porro 
Quintela 

Licenciada en Biología 
Responsable de 
Área 

ANFACO-CECOPESCA 
3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura. 

0,85 

Dr. Carlos S. Ruiz 
Blanco  

Doctor en CC. 
Químicas 

Adjunto a la 
Dirección General 

ANFACO-CECOPESCA 

1.2. Seguridad y calidad 
alimentaria. Higiene, toxicología 
y legislación alimentaria. 
Prevención de riesgos. 

3.1. Calidad en los productos 
de la pesca y la acuicultura. 

0,5 

 

 

0,5 

D. Antonio Sartal 
Rodríguez 

Ingeniero Técnico 
Industrial 

Responsable de 
I+D 

Jealsa Rianxeira S.A. 
3.3. Innovación de producto y 
proceso 

0,5 

Dª. Ana Belén 
Torres Ayaso 

Licenciada en CC. 
Químicas 

Responsable de 
Área 

ANFACO-CECOPESCA 
1.4. Aspectos 
medioambientales 

1,25 

Dª Alejandra Ulla 
Carrera 

Licenciada en CC. 
Químicas 

Directora Técnica ANFACO-CECOPESCA 
3.2. Seguridad alimentaria de 
los productos de la pesca y la 
acuicultura. 

0,5 

Dra. Elsa Vázquez 
Otero 

Doctora en Biología TU 

Universidad de Vigo. Dpto. 
de Ecología y Biología 
Animal. Facultad de Ciencias 
del Mar. 

1.1. Especies marinas de 
interés comercial. Biología, 
parasitología y microbiología. 
Identificación de especies. 

0,5 

D. Xosé Ramón 
Vázquez Pérez 

Licenciado en CC. 
Químicas 

Responsable de 
Departamento 

ANFACO-CECOPESCA 
3.3. Innovación de producto y 
proceso 

0,5 

 

(1) Para profesorado universitario: CU: Catedrático de Universidad, TU: Titular de Universidad, CEU: Catedrático de Escuela Universitaria, CDr: Contratado 
Doctor, As: Asociado, etc.  

 
De forma sintética, la información del profesorado es la siguiente: 
 

a) Porcentaje del total de profesorado que son “Doctores”: 58,9 % 
Porcentaje del total de ECTS que son impartidos por “Doctores”: 51,8 % 

 
b) Categorías académicas del profesorado disponible: 

 
i. Universidades Públicas: 3 Catedráticos de Universidad (CU), 13 Titulares de Universidad (TU), 4 Contratados Doctores (CDr), 1 

Becaria FP I. 
ii. Organismos Públicos de Investigación - OPIs: 2 Profesores de Investigación del CSIC, 1 Investigador Científico del CSIC. 
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iii. Otras entidades públicas: 2 representantes del Ministerio de Sanidad y Política Social (AESAN, PIF de Vigo), 1 representante del 
Ministerio de Industria, Turismo y Comercio (CDTI), 1 representante del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino 
(FROM), 1 representante de empresas públicas (TRAGSATEC), 1 representante de la Administración europea (Agencia Europea 
del Control de la Pesca - CFCA) 

iv. Entidades privadas: 14 representantes de entidades sin ánimo de lucro (11 Responsables de Área o Departamento, 3 
Responsables adjuntos), 12 representantes de empresas privadas. 

 
c) Experiencia docente, investigadora y profesional del profesorado: 

 

 Experiencia docente Experiencia investigadora Experiencia profesional 

Años < 5 5-10 >10 < 5 5-10 >10 < 5 5-10 >10 

Universidades 
públicas y OPIs 

10,5 % - 89,5 % 5,3 % 10,5 % 84,2 % - - - 

Otras entidades 
públicas 

20,0 % - 80,0 % 80,0 % 20,0 % - - 20,0 % 80,0 % 

Entidades privadas 20,8 % 20,8 % 58,3 % 50,0 % 29,2 % 20,8 % 16,7 % 29,2 % 54,2 % 
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Reseña personal del profesorado 
 

Nombre: Manuel Aldao Curra NIF: 52.493.854-B 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Calidad 

Departamento / Área: Calidad 

Universidad /Institución /Entidad: Conservas Cerqueira, S.A. 

Telf.:  e-mail: calidad@paypay.es  

Titulación Académica: Licenciado en Ciencias Químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 
 
Docencia: 

Participación en las 4 ediciones del Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de 
los productos de la pesca, Título propio de la Universidad de Vigo, organizado por la 
Universidad de Vigo y ANFACO-CECOPESCA. Desde 1996 hasta 2009. 

 

Experiencia Profesional: 

► Conservas Cerqueira, S.A., desde 1997: Responsable de Calidad. 

► ANFACO – CECOPESCA, de 1994 a 1997: Responsable del Área de Ingeniería, 
Innovación y Desarrollo Tecnológico. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.2. Conservación por calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados. 6,0 0,5 

  

mailto:calidad@paypay.es
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Nombre: Jose Mª Aller Fernández NIF: 35.303.653-X 

Categoría / Puesto (1): Director Técnico 

Departamento / Área:  

Universidad /Institución /Entidad: FRINSA DEL NOROESTE S.A. 

Telf.:  e-mail: josealler@grupofrinsa.com  

Titulación Académica: Licenciado en Ciencias Biológicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 
 
Formación Académica  

► Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP). SEAFOOD HACCP 
ALLIANCE en cooperación con The ASSOCIATION OF FOOD AND DRUG 
OFFICIALS. 2001  

► Magister en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca.   (550 
horas) UNIVERSIDAD DE VIGO-ANFACO/CECOPESCA. 1996-1997 

► Curso superior de Gestión Medio Ambiental en la Empresa.    EOI   (450 horas). 
1995. 

► Estudios de Tercer Ciclo. Programa: Medio Ambiente y Recursos Naturales.  Univ. 
Santiago. 1990-1992. 

► Master de Pesca y Acuicultura. IME-ICADE (250 horas) 

► Licenciado en Ciencias Biológicas   (Univ. Santiago de Compostela). 1985-1990. 

 
Experiencia Docente 

► Formador. Control y Gestión de Calidad, ISO 9000, Medio Ambiente. Trazabilidad.                                                  
(Dando cursos y clases prácticas en diversas Facultades y Empresas). 1991-2001. 

 
Experiencia Profesional 

► Director Técnico. Frinsa del Noroeste S.A. 2004-2009. 

► Director Técnico. CONXEMAR: Asociación Española de Mayoristas, Importadores, 
Transformadores y Exportadores de Productos de la Pesca y Acuicultura. 2003-2004 

► Jefe del Departamento de Calidad y Medio Ambiente. Conservas del  Noroeste S.A. 
1995-2003. 

 
Experiencia Investigadora 

► Departamento de Biología Fundamental. Área Ecología. Universidad de Santiago. 
Investigador en Medio Ambiente Marino y Recursos Naturales. 1990-1995. 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.2. Conservación por calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados. 

6,0 0,5 

 

mailto:josealler@grupofrinsa.com
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Nombre: Manuel Araujo Prado NIF: 34.954.912-H 

Categoría / Puesto (1): Contratado Isabel Barreto 

Departamento / Área: Instituto de Investigación y Análisis Alimentarios 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Santiago de Compostela 

Telf.:  

 

e-mail: manuel.araujo@usc.es  

Titulación Académica: Doctor en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente: 

► Profesor Asociado de Microbiología (Universidad de Santiago). Abril 1995 – 
Septiembre 2000. 

► Profesor Invitado de Microbiología (Universidad de Vigo). Octubre 2001 – Abril 2002. 

► Profesor Asociado de Microbiología (Universidad de Vigo). Abril 2002 – Septiembre 
2004. 

► Profesor Invitado de Microbiología (Universidad de Vigo). Octubre 2008 – 
Septiembre 2009. 

► Profesor de 30 cursos de especialización y de doctorado: “Nutrición y Seguridad 
Alimentaria”, "Control de Calidad“, "Análisis Físico-Químico y Microbiológico de 
Alimentos", “Seguridad e higiene de los alimentos”. 

► Profesor del Master en Ciencia, Tecnología y Gestión Ambiental de la Universidad 
de Santiago (Cursos 2000-2001, 1998-1999,1997-1998, 1995-1996 y 1992-1993). 

► Profesor del Master en Ciencia y Tecnología de conservación de productos de la 
pesca. Noviembre de 2003, 2007. 

 

Experiencia Investigadora y/o Profesional 

► Octubre 2000 – Actualidad. Doctor Contratado y Jefe de Área de Microbiología, 
Bromatología y Toxicidad del Instituto de Investigación y Análisis Alimentarios (Univ. 
Santiago de Compostela). 

► Desde 1998 hasta la actualidad: 

o Participación en 47 Proyectos de Investigación en las áreas de Seguridad, 
higiene, tecnología de alimentos y contaminación ambiental: 

- 3 proyectos financiados por la Comisión Europea. 

- 8 proyectos financiados por la Administración estatal. 

- 36 proyectos financiados por la Administración Autonómica. 

o Codirector de 3 Tesis de Doctorado. 

o Firmante de 24  artículos científicos publicados en revistas nacionales e 
internacionales y de 19 Capítulos de libros. 

o Firmante de 76 Comunicaciones a congresos nacionales e internacionales. 

o Participación en más de 120 contratos y convenios de investigación con diversas 
empresas del sector alimentario y ambiental, así como con diferentes 
Administraciones Públicas. 

o Responsable de la certificación del laboratorio según la norma ISO 9001. 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentaria. Prevención de riesgos. 

3,5 0,5 

  

mailto:manuel.araujo@usc.es
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Nombre: Mª Cristina Arias Fernández NIF: 35.990.343- N 

Categoría / Puesto (1): CU 

Departamento / Área: Bilología Funcional y Ciencias de la Salud/ Parasitología 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo; Facultad de Biología 

Telf.:  e-mail: marias@uvigo.es  

Titulación Académica: Dra. en Biología y Farmacéutica Especialista en Microbiología y 
Parasitología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente 

► Catedrática de Parasitología, desde 1998 a la actualidad. 

► Profesora responsable del Programa de Doctorado: "Metodología y Aplicaciones en 
Biología Fundamental", Departamento de Biología Fundamental, Facultad de 
Ciencias, Universidad de Vigo, durante los Bienios: 1991/1993; 1992/1994; 
1993/1995; 1994/1996 y 1996/1998 

► Coordinadora-Representante de la Universidad de Vigo en el Programa 
Interuniversitario de Doctorado: "Biología Marina y Acuicultura". Departamento de 
Biología Funcional y Ciencias de la Salud (Universidad de Vigo); desde el Bienio 
1995/1997, a la actualidad 

► Coordinadora del Magister:"Tecnología y Conservación de los Productos de la 
Pesca", realizado por la Universidad de Vigo (Ingeniería Química, Química Analítica 
y Parasitología) y la Asociación de Fabricantes de Conservas ANFACO-
CECOPESCA. 1996/1998. Y  1997/1999 

► Directora del Curso: Especialista en Fisioterapia del deporte ( 2002 y 2003) 

► Directora del Curso: Especialista en Fisioterapia Termal y Balneoterapia  (2002  y 
2003) 

► "Curso de Especialista Universitario en Diagnóstico Parasitológico y Zoonosis 
Parasitarias". Título propio de la Universidad Complutense de Madrid con una 
asignación de 300 créditos, organizado por el Departamento de Parasitología y 
celebrado en la Facultad de Farmacia de la Universidad Complutense de Madrid, en 
Diciembre de 1992.  

► Magister en: " Tecnología y conservación de los productos de la pesca". Título 
propio de la Universidad de Vigo, con una asignación  de 380 créditos, organizado 
por la Universidad de Vigo (Laboratorios de Ingeniería Química, Química Analítica y 
Parasitología) y la Asociación de Fabricantes de Conservas (ANFACO-
CECOPESCA) y celebrado en la Facultad de Ciencias del Mar de la Universidad de 
Vigo y en ANFACO. Duración 2 años, cada Magister: desde el año 1996  hasta el 
año 2003. 

► Formador Externo en la acción formativa R4377 Investigación y clasificación de 
Parásitos en alimentos, Tema: “Inspección de Parasitosis del Pescado y Marisco”. 
Dirigido a los Servicios Veterinarios del Ayuntamiento de Madrid en colaboración con 
la Facultad de Veterinaria de la Universidad Complutense de Madrid.  Marzo 2002 

 

Experiencia Profesional 

► Direción y tutorización de: 
o 30 Tesis de Licenciatura  

o 4 Tesis Doctorales dirigidas 

o 6 Tesis Doctorales Tutorizadas  

mailto:marias@uvigo.es
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o 7 Proyectos de Investigación realizados como Investigador Principal 

o 5 Proyectos de Investigación realizados como Investigador Asociado. 

o 5 Ayudas a la Investigación como Investigador Principal. 

 

► Secretaria del Departamento de Biología Fundamental en la Facultad de Ciencias de 
la Universidad de Vigo. Junio, 1990-Marzo, 1991 

► Directora Delegada de la Escuela de Enfermería de POVISA, desde 1994 hasta 
Julio de 1998 

► Representante en el Patronato de la  E.U. de Enfermería (Pontevedra), desde Julio 
de 1998 a  2001 

► Directora del Departamento de Biología Funcional y Ciencias de la Salud, en la 
Facultad de Ciencias de la Universidad de Vigo, desde Febrero de 2000 hasta 
Febrero de 2006 

► Miembro de la Comisión Mixta, según la Cláusula 4ª del Convenio Específico de 
Cooperación entre la Consellería de Pesca, Marisqueo y Acuicultura y la Universidad 
de Vigo, desde 1996 hasta 1998 

► Miembro de la Comisión de Política Científica de la Consellería de Educación  de la 
Xunta de Galicia, desde 1994 hasta 1997. 

► Miembro de la Comisión Mixta, SERGAS- UNIVERSIDAD DE VIGO, desde 2001, 
hasta Febrero de 2006 

► Miembro de la Comisión de Investigación SERGAS-UNIVERSIAD DE VIGO desde 
2001, hasta la actualidad 

► Miembro de la Comisión del Postgrado Interuniversitario de Acuicultura desde Enero 
de 2006- hasta Octubre de 2007 

► Miembro de la Asociación de Parasitólogos Españoles. 

► Miembro de la Junta Directiva de la Asociación de Parasitólogos Españoles, desde 
2001 hasta 2005 

► Miembro del Comité de Autoevaluación para la elaboración del Informe de 
Autoevaluación de la Titulación de Licenciado en Biología, del Plan de Calidad de 
las Universidades. 2002 

► Vocal de la Comisión de Elaboración del Régimen  Interno de la Facultad de 
Biología. Curso 2003-2004 

► Evaluador y Personal Colaborador de la Agencia para la Calidad del Sistema 
Universitario de Castilla y León (ACSUCYL). Participación en el Programa de 
Promoción del PDI de la Universidad de Salamanca ( 2005) 

► Miembro del Comité Editorial de la Revista Ibérica de Parasitología. “Research and 
Reviews in Parasitology”, desde el año 2001  hasta el año 2005, (ambos inclusive). 

 

Publicaciones y Comunicaciones 

o 69 Publicaciones. 

o 98 Comunicaciones a Congresos presentados. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3,5  0,25 
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Nombre: José Manuel Avendaño García NIF: 36023139X 

Categoría / Puesto (1): Jefe de Gestión de la Calidad del Grupo Pescanova 

Departamento / Área: Departamento Técnico Alimentario 

Universidad /Institución /Entidad: Pescanova S.A. 

Telf.:  e-mail: joseavenga@colquiga.org  

Titulación Académica: Licenciado en Ciencias Químicas (Especialidad Química 
Industrial 1981, grado de licenciado Julio de 1982) 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV): 

 

Experiencia Docente 

► Cursos: Calidad en general y específicamente sobre Calidad en la Industria 
Agroalimentaria. Organizados por la  AECC y el Ministerio de Agricultura Pesca y 
alimentación;  Plan Nacional de Calidad Industrias II, organizado por el Ministerio de 
Industria y Energía y la Asociación Española para la Calidad;  Control Oficial das 
Industrias e dos Productos Pesqueiros (2006 y 2007). Fundación Pública Escola 
Galega de Administración Sanitaria  

► Master de “Ciencia y Tecnología de la Conservación de los Productos de la Pesca”, 
del la Universidad de Vigo (desde el 1º al actual) y “Master en Economía Pesqueira 
(X edición) Facultad de CC. Económicas, de la Universidad de Santiago de 
Compostela 

► Ponente en:  Congresos Nacionales e Internacionales de Calidad de los Productos 
Pesqueros, Seguridad Alimentaria, organizados por: MARM; LRQA.; AECOC; 
WEFTA Industry Forum; iiR España; RCF – Recoletos;  Jornadas de Trazabilidad 
organizadas por: AECOC; CETMAR; Conxemar; CODIPOR (Portugal);  “Training in 
fisheries in Europe” proyecto EUROMAT, Sesimbra 

► Conferencias y Formación; U.S.C. Campus de Lugo; ANFACO- Cecopesca;  

► Jornadas sobre El Mar y la Salud, El mar y la nutrición en el Foro Atlántico sobre 
Riesgo Cardiovascular. Congreso Portugués de Alimentaçao e Nutriçao. 

 

Experiencia Profesional: 

En Pescanova: 

► Jefe de Gestión de la Calidad del Grupo Pescanova, dependiendo de la Dirección 
Técnica Alimentaria (desde 1999 a la actualidad). 

► Presidente del Grupo de Trabajo de Seguridad Alimentaria del Comité de Política 
Alimentaria y del Consumidor de la Federación de Industrias de Alimentación y 
Bebidas de España. (actualidad) 

► Sistema de Calidad mejora a bordo en los Buques de la Flota Pescanova en Angola 
y Mozambique.2005 

► Implantación de la norma ISO 9001 en las factorías de Argenova (Argentina), 
certificadas en primer trimestre de 2005. (2003-2005) 

► Jefe de Gestión de la Calidad de Pescanova Alimentación, S.A (comercializadora de 
los productos Pescanova en España) y Responsable de la Calidad de la Marca 
Pescanova (1995) 

► Coordinación de la implantación del Sistema de la Calidad siguiendo la Norma UNE 
66901 (Actual ISO9001) en Pescanova. Certificando a finales de 1994 una empresa 
y las otras dos a principios de 1995 (1992-1995) 

► Jefe del Departamento de Control de la Calidad de Pescanova (1986) y Jefe de los 

mailto:joseavenga@colquiga.org
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Laboratorios químico y microbiológico (1984) 

Como técnico de distintas asociaciones: 

► Redacción y diseño de los proyectos de legislación sobre Calidad de productos de la 
Pesca y de la normativa de Aditivos para productos pesqueros en España (hasta la 
entrada en la U.E.) 

► Reuniones de la Asociación de Industrias Pesqueras de la Comunidad Económica 
Europea (AIPCEE) y en la Confederación Internacional de Asociaciones de 
Industrias de Alimentación (CIAA), para los primeros desarrollos legislativos 
consecuencia de la entrada de España en la UE. 

► Grupo de trabajo de las primeras guías para la implantación del Análisis de Peligros 
y Puntos de Control Critico en Productos de la Pesca y en las mismas guía para 
Platos Preparados.  

► Revisión de la legislación europea y su transposición a derecho positivo español. 

► Grupo de Trabajo de Seguridad Alimentaria para el desarrollo del “Manual de 
Actuación Coordinada de Crisis entre la Distribución y los Fabricantes” (FIAB, 
ASEDAS, ANGED, AECOC).  

► Desarrollo del Reglamento 2065/2002 sobre productos pesqueros con las 
administraciones española y portuguesa. 

► Presidente del Grupo de Seguridad Alimentaría de FIAB y participación en reuniones 
con la Agencia Española de Seguridad Alimentaria (AESAN), desde su creación 
hasta la actualidad. 

► “Prueba piloto de Trazabilidad de productos de la Pesca Congelados” Carrefour, - 
Pescanova y elaboración Manual de Gestión Coordinada de Crisis para productos 
del Mar, todo ello en el comité de productos del Mar de AECOC  

► Seguimiento de la unificación de la normativa de higiene alimentaria de la UE, 
Reglamentos de higiene. 

► Manual de trazabilidad de productos de la Pesca Congelados, ANIE- Conxemar, 
Ministerio de Medio Ambiente, Medio rural y marino. (MARM) 

► En el Cluster de Empresas Mixtas, reuniones con el MARM relacionadas con la 
calidad de los productos pesqueros y su mejora. 

 

Publicaciones y escritos en prensa 

► 3 Entrevistas: para el especial de Sipsa Editora (Pesca Market) para el V Seminario 
de Comercialización de Productos del mar (2004) ;en “Conxemar”. Nº 2 Junio 2002. 
Seguridad alimentaria en el sector de productos de la Pesca (2002) y en “Industrias 
pesqueras” nº 1790. 15-11-2001”. Normas Sobre etiquetado de Congelados (2001) 

► Ponencias: en el XII Encontro Luso-Galego de Química. “La Calidad y la Química en 
el sector Agro-mar-alimentario” (1998); en VI Congreso Nacional de la Calidad 
“Calidad por y para el Hombre. El aseguramiento de la Calidad en una industria de 
alimentos Ultracongelados” (1995) y de las IV Jornadas de Control de Calidad en la 
Industria Alimentaria. “Gestión de la Calidad en las Industrias Elaboradas de 
Productos de la Pesca”. Universidad de Murcia (1994) 

► Memoria para optar al Grado de Licenciado en Química. “Absorción de Dióxido de 
Azufre en una Célula con Agitación”. Departamento de Química Técnica, facultad de 
Química, Universidad de Santiago de Compostela (1982) 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.2. Seguridad alimentaria de los 
productos de la pesca y la acuicultura. 

6,0 1,0 
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Nombre: Marta María Aymerich Cano NIF: 36099749F 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Área 

Departamento / Área: Comercio, Promoción y Relaciones Con La UE 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: aymerich@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciatura en Ciencias Empresariales 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

Formación académica 

► Licenciatura en Ciencias Empresariales por la Universidad de Santiago de 
Compostela 1998  

 

Formación complementaria 

► Octubre 2000-Marzo 2001- Mayo 2003 Curso de Anticipación y Mejora de las 
Pequeñas y Medianas Empresas en los mercados internacionales.  

► Abril -Julio 1998  Curso de Especialistas de Comercio Exterior impartido por I.C.E.X. 
y la Cámara de Comercio, Industria y Navegación de Vigo.  

► Abril 1995 y Febrero 1998- Cursos de práctica Bolsa, acceso a mercados financieros 
y marketing,  

► Conocimientos a nivel usuario de: Microsoft word, excel, access, internet,  

 

Experiencia Profesional 

► Responsable del Departamento de Comercio Interior y Exterior de ANFACO de 
mayo 1998 a mayo 2003 

► Responsable del Departamento de Promoción, Estudios y Estadísticas de ANFACO 
de junio 2003 a junio 2008 

► Responsable del Departamento de Comercio, Promoción y Estudios y Relaciones 
con la UE de ANFACO.- julio 2008-Actualidad 

► En el marco de estos diferentes cargos, ha realizado labores de:  

o Asesoramiento a los asociados de ANFACO sobre la normativa y requisitos de 
acceso a mercados externos.  

o Informes de productos de pesca, tanto en España como en terceros países.  

o Organización, representación y coordinación de la participación de la Asociación 
en diferentes eventos y actividades.  

o Seguimiento de la Organización Común de Mercados, en todo lo relacionado con 
la apertura de contingentes comunitarios a Terceros Países y sobre todo 
relacionados con la industria de tranformación de pescado.  

o Publicación habitual de artículos relacionados con los Acuerdos de la UE con 
terceros países en la revista del sector así como en otros boletines informativos, 
como Infoseafood Export, en el que además se ocupa de su elaboración y 
redacción.  

o Realización de diversos estudios del sector industrial de transformados de 
productos del mar. 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,5 0,5 

mailto:aymerich@anfaco.es
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Nombre: Jorge Barros Velázquez NIF: 36063900S 

Categoría / Puesto (1): CU a tiempo completo 

Departamento : Química Analítica, Nutrición y Bromatología 

Área: Tecnología de Alimentos 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Santiago de Compostela, Facultad 
de Farmacia. 

Telf.:  e-mail: jorge.barros@usc.es  

Titulación Académica: Doctor en Farmacia 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Profesional 

► Premio Extraordinario de Licenciatura (1988, nº 1) y del Doctorado (1992). 

► Evaluador de proyectos programa SBIR para Departamento de Agricultura de EEUU 
(USDA) 

► Experto del programa ACADEMIA para la evaluación en la acreditación nacional de 
profesores 

► Evaluador de proyectos para ACSUCYL, ANEP y Ministerio Educación y Ciencia de 
Argentina 

► Socio fundador de la Soc. Esp de Biotecnología (1988), Soc. Española de 
Proteómica (2004) y Centro Europeo de la Dieta Atlántica (2003)  

► Académico Correspondiente de la Real Academia de Medicina y Cirugía de Galicia 

► Miembro del Comité Organizador de 13 congresos científicos, symposia y mesas 
redondas. 

► Coordinador del programa Erasmus de intercambio con varias universidades 
europeas. 

► Ha asistido a treinta cursos científicos y de formación. 

► Ha dirigido más de quince tesis doctorales, tesinas y proyectos fin de carrera. 

► Ha dirigido más de 10 proyectos de investigación competitivos con evaluadores 
externos desde 1989. 

► Ha participado en más de cuarenta proyectos de investigación competitivos con 
evaluadores externos desde 1989. 

► Evaluador para más de veinte revistas internacionales ranqueadas en el SCI-JCR. 

Posee tres sexenios de investigación (1989-2006) y cuatro quinquenios docente (1989-
2008). 

► Autor de más de 100 ponencias y comunicaciones en congresos nacionales e 
internacionales. 

► Ha impartido cincuenta conferencias en masters, cursos y eventos científicos y de 
divulgación. 

 

Publicaciones 

► Autor de ochenta y cinco publicaciones en revistas internacionales ranqueadas en el 
SCI-JCR, y más de 40 capítulos de libro y publicaciones nacionales. 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.1.Procedimientos y Tecnologías de 
Congelación y Refrigeración 

6,0 1,5 

2.3. Tratamientos físicos y químicos 3,0 0,75 

mailto:jorge.barros@usc.es
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Nombre: Pablo Bello Casáis NIF: 05.279.140-L 

Categoría / Puesto (1): Técnico comercial  

Departamento / Área: Polímeros 

Universidad /Institución /Entidad: Tecsis Embalajes S.L. 

Telf.:  e-mail: pablobellocasais@yahoo.es  

Titulación Académica: Dr. en Ciencias Química 

Experiencia:  

a) Docente:  

      Dirección/organización de diversos Cursos/ Congresos y Seminarios en el área de 
envasado para diversos organismos y empresas. 

Dir  Profesor del Primer Curso de Internet para Químicos con la colaboración de una 
entidad privada y el Centro de Cálculo del CSIC (CTI). 

 
b) Investigadora:  

- Autor o Co-autor de  9 publicaciones en revistas nacionales e  internacionales. 
- Capítulo del libro: Polymer Handbook, Four Edition, (John Wiley), (1999). J. M. Barrales-

Rienda, A. Bello, P. Bello, G.M. Guzmán, FRACTIONATION OF POLYMERS. 
 
c) Profesional  

Empresa: Tecsis Embalajes, empresa privada, sector del film técnico de envasado 
Función desempeñada (comercial, gestión de innovación, gestión de transferencia de 
conocimiento, etc.) 
Técnico comercial, ayuda técnica en el mundo del área del envasado, apoyo a clientes, 
soluciones llave en mano de  cada uno de los problemas que suceden de la interacción 
polímeros-alimentos-gas en cada uno de los clientes.  Aplicación de nuevos filmes de 
envasado a las nuevas técnicas de pasteurización-esterilización-microondas aplicable a 
cada producto. Implantación de nuevos filmes de envasado de alta tecnología (Plastopil, 
Israel) al mercado español. Constante apoyo técnico  al cliente en el desarrollo de 
nuevos productos y su interacción con el polímero de envasado. 
Fecha de inicio y de fin: Julio 2009 – actualidad 
 
Empresa :Tucher Gestión, empresa privada, sector del film técnico de envasado 
Función desempeñada (comercial, gestión de innovación, gestión de transferencia de 
conocimiento, etc.) 
Técnico comercial de la firma Bemis (USA) a través de los distribuidores en la zona 
centro.  Idéntica función que la desempeñada en el primer punto descrito 
Fecha de inicio y de fin: Mayo 2006 – Septiembre 2008 
 
Empresa: Comercial Maya, empresa privada, sector del film técnico de envasado 
Función desempeñada (comercial, gestión de innovación, gestión de transferencia de 
conocimiento, etc.) 
Técnico comercial de la firma comercial maya   Idéntica función que la desempeñada en 
el primer punto descrito 
Fecha de inicio y de fin: Noviembre 2005 - Mayo 2006  
 
Asesoramiento a diversas empresas del sector de la alimentación en el sector  
Área de envasado, algunas empresas son Mariscos Linamar, Manuel Fernández 
Fernández, Pescanova Chapela, Karol Fernández Meat (Bulgaria), La Astorgana, Pizza 
System, Quesería Napoli etc. 
 
Octubre 1999 – Febrero 2000 Proyecto de ejecución de metalización de poliamidas para 
Iberofón Plásticos 
 

mailto:pablobellocasais@yahoo.es


 68 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.3. Innovación de producto y proceso 

 

3,0 0,5 
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Nombre: A. Javier Borderías Juárez NIF: 01.370.506-M 

Categoría / Puesto (1): Profesor de Investigación del CSIC 

Departamento / Área: Tecnología de carnes y productos cárnicos y del pescado y 
productos pesqueros 

Universidad /Institución /Entidad: CSIC 

Telf.:  e-mail: jborderias@if.csic.es  

Titulación Académica: Doctor en Veterinaria 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia docente: 

- Clases de licenciatura y post-grado en universidad y multitud de conferencias. 

 

Experiencia Investigadora y Profesional 

- 35 años en el Instituto del Frío investigando en Tecnología de los Productos 
Pesqueros 

- Más de 120 artículos publicados en revistas científicas, capítulos de libros, 20 
patentes publicadas y más de 10 licenciadas a empresas, asistencia a multitud 
de congresos y reuniones. 

- Ha trabajado en laboratorios de USA, Gran Bretaña y Francia. 

 

 

 

 

 

 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.1. Procedimientos y tecnologías de 
congelación y refrigeración 

6,0 0,5 

  

mailto:jborderias@if.csic.es


 70 

Nombre: M. Teresa Cabaleiro Ocampo NIF: 36.163.216-V 

Categoría / Puesto (1): CDr 

Departamento / Área: Dpto. Química Analítica y alimentaria / Área Toxicología 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: cabaleiro@uvigo.es  

Titulación Académica: Dra. Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Lic. Biología. 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia docente 

► Higiene de los alimentos II: Toxicología, los cursos 2007/2008 y 2008/2009. 
Profesora responsable de la asignatura: Anunciación Lafuente. 

 

Experiencia investigadora 

► Participación en el Proyecto de Investigación “Evaluación de la toxicidad del 
endosulfán a nivel neuroendocrinológico e inmunológico”, financiado por el Ministerio 
de Educación y Ciencia (Ref. AGL2004-04543/ALI). IP María Anunciación Lafuente 
Giménez. 

► Congresos 
o Lafuente, A., Romero, A., Cabaleiro, T., Esquifino, A.I.  Cadmium toxicity in the 

submaxillary lymph node lymphocyte activity. I Iberoamerican Congress of 
Neuroimmunomodulation. Río de Janeiro (Brasil), 2005. 

o Romero, A., Lafuente, A., Cabaleiro, T. Cadmium effects in the 24-h rhythms of 
aminoacid content in rat submaxillary lymph nodes. I Iberoamerican Congress of 
Neuroimmunomodulation. Río de Janeiro (Brasil), 2005. 

o Lafuente, A., Tarasco, M., Cabaleiro, T., Romero, A., Esquifino, A.I. Toxic effects of 
methoxichlor on episodic prolactin secretion, possible role of nitric oxide. Credo 
Workshop on Endocrine Disrupters. Praga (República Checa), 2005. 

o 4Autores: Lafuente, A., Cabaleiro, T., Caride, A., Romero, A.Toxic effects of 
endosulfan on blood lymphocyte subsets in adult rats. 43st Congress of the 
European Societies of Toxicology (Eurotox 2006). Cavtav (Croacia), 2006. 

o Lafuente, A., Romero, A., Velasquez, M., Cabaleiro, T. Cadmium toxicity on 
glutamate and possible melatonin protective role. 43st Congress of the European 
Societies of Toxicology (Eurotox 2006). Cavtav (Croacia), 2006 

o Laffont, B., Pérez-Cadahía, B., Lafuente, A., Cabaleiro, T., Pásaro, E., Méndez, J. 
Biomonitoring of exposure to Prestige oil during cleaning labours. ESBIO 
Conference on State of the Art of Human Biomonitoring within Europe. Lisboa 
(Portugal), 2006. 

o Laffont, B., Pérez-Cadahía, B., Valdiglesias, V., García-Lestón, J., Lafuente, A., 
Cabaleiro, T., Pásaro, E., Méndez, J.DNA damage and endocrine alterations 
related to human exposure to Prestige oil. SETAC Europe 17th Annual 
Meeting.Oporto (Portugal), 2007. 

o Lafuente, A., Cabaleiro, T., Caride, A. Immunotoxicity induced by pre and perinatal 
exposure to endosulfan in rats: Effects in mothers and in their offspring. 2nd 
Iberoamerican Congress on Neuroimmunomodulation. Madrid (España), 2007. 

o Cabaleiro, T. Caride, A., Velásquez, M., Lafuente, A. Neuroimmunotoxic effects of 
endosulfan in submaxillary lymph node of immature male rats. 2nd Iberoamerican 
Congress on Neuroimmunomodulation. Madrid (España), 2007. 

o A. Lafuente, T. Cabaleiro, A. Caride, A. Romero, A. Anadón. Inmunotoxic effects 
after utero and lactational exposure to endosulfan in lymph nodes, spleen and 
thymus of inmature rats. 47th Annual Meeting and ToxExpo. Seattle (EE.UU.) 2008 

o A. Lafuente, T. Cabaleiro, A. Caride, B. Fernández-Pérez, A. Anadón.Oxidative 

mailto:cabaleiro@uvigo.es
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stress and genotoxic effects induced by in utero and lactational exposure to 
endosulfan on rat pituitary. 48th Annual Meeting and ToxExpo. Baltimore (EE.UU.), 
2009. 

 

Publicaciones 

► Lafuente A, González-Carracedo A, Romero A, Cabaleiro T, Esquifino AI, 2005. 
Toxic effects of cadmium on the regulatory mechanism of dopamine and serotonin 
on prolactin secretion in adult male rats. Toxicol Lett. 155(1):87-96. 

► Lafuente A, González-Carracedo A, Cabaleiro T, Romero A, Esquifino AI, 2005. 
Toxic effects of cadmium on GABA and taurine content in different brain areas of 
adult male rats. J Physiol Biochem. 61(3):439-46. 

► Lafuente A, Cabaleiro T, Cano P, Esquifino AI, 2006. Toxic effects of methoxychlor 
on the episodic prolactin secretory pattern: possible mediated effects of nitric oxide 
production. J Circadian Rhythms. 3;4:3. 

► Pérez-Cadahía B, Lafuente A, Cabaleiro T, Pásaro E, Méndez J, Laffon B, 2007. 
Initial study on the effects of Prestige oil on human health. Environ Int. 33(2):176-85.  

► Lafuente A, Cabaleiro T, Caride A, Gutiérrez A, Esquifino AI, 2007. Toxic effects of 
methoxychlor in rat striatum: modifications in several neurotransmitters. J Physiol 
Biochem. 63(2):171-7. 

► Cabaleiro T, Caride A, Romero A, Lafuente A, 2008. Effects of in utero and 
lactational exposure to endosulfan in prefrontal cortex of male rats. Toxicol Lett. 
176(1):58-67.  

► Pérez-Cadahía B, Laffon B, Porta M, Lafuente A, Cabaleiro T, López T, Caride A, 
Pumarega J, Romero A, Pásaro E, Méndez J, 2008. Relationship between blood 
concentrations of heavy metals and cytogenetic and endocrine parameters among 
subjects involved in cleaning coastal areas affected by the 'Prestige' tanker oil spill. 
Chemosphere. 71(3):447-55. 

► Lafuente A, Cabaleiro T, Caride A, Esquifino AI, 2008. Toxic effects of methoxychlor 
administered subcutaneously on the hypothalamic-pituitary-testicular axis in adult 
rats. Food Chem Toxicol. 46(5):1570-5. 

► Caride, A., Fernández-Pérez, B., Cabaleiro, T., Esquifino, A.I., Lafuente, A., 
2009.Cadmium exposure disrupts GABA and taurine regulation of prolactin secretion 
in adult male rats. Toxicology Letters, 5, 175-179. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentaria. Prevención de riesgos. 

3,5 0,5 
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Nombre: Claudio Cameselle Fernandez NIF: 36.085.671-M 

Categoría / Puesto (1): Prof. Titular de Universidad (Dedicación exclusiva) 

Departamento / Área: Ingeniería Química 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: claudio@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctor en Química 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación académica 

► El Prof. D. Claudio Cameselle es Doctor en Química por la Universidad de Santiago 
de Compostela. Desde 1995 es profesor del departamento de Ingeniería química de 
la Universidad de Vigo en la que ha desarrollado su actividad docente e 
investigadora durante estos años. 

 

Experiencia Docente 

► Impartición de cursos teórico-prácticos de primer y segundo ciclo en diseño de 
reactores avanzados y procesos de química industrial. 

► Tratamiento de aguas residuales, tratamiento y gestión de residuos sólidos, y 
contaminación de suelos.  

► En tercer ciclo, en los últimos años, un curso sobre ingeniería medioambiental, que 
incluía tratamiento de aguas, el tratamiento y gestión de residuos, descontaminación 
de suelos y prevención de la contaminación. 

 

Experiencia Investigadora 

► En la actualidad, centrada en el campo medioambiental, especialmente en el 
tratamiento electrocinético de suelos contaminados con metales pesados y 
compuestos orgánicos.  

► Anteriormente había trabajado en la producción biotecnológica de metabolitos de 
interés industrial (ácidos orgánicos). Su tesis doctoral versó sobre el blanqueo 
biológico de caolines. 

► Ha participado en numerosos proyectos de investigación financiados por la 
administración y empresas.  

 

Publicaciones 

► Es autor de más de 40 artículos publicados en revistas y de 80 comunicaciones a 
congresos.  

► Ha recibido en 1999 el premio de la fundación Babcock (Bilbao) sobre actuaciones 
innovadoras en medio ambiente por su trabajo de “Remediación electrocinética de 
suelos contaminados por metales pesados: aplicación a la eliminación de Mn”. En 
2007 ha organizado el Simposio Internacional en Remediación Electrocinética, del 
que forma parte del comité científico. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.4.Aspectos medio ambientales 4,0 0,85 

mailto:claudio@uvigo.es
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Nombre: Jose M. Canosa Saa NIF: 36041058N 

Categoría / Puesto (1): TU 

Departamento / Área: Ingeniería Química 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: jcanosa@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctor en C. Químicas  

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Licenciado de C. Químicas por la Universidad de Santiago de Compostela. 06/92. 

► Doctor en C. Químicas por la Universidad de Vigo. Dpto. Ingeniería Química. 06/00. 

 

Experiencia Docente: 

► Profesor ayudante, en distintas modalidades. 02/1998 – 03/2002 

► Profesor Titular de Universidad. 03/2002 – Actualidad  

 

Experiencia Investigadora: 

► Sexenios de investigación reconocidos (2) 

► Participación en Proyectos de Investigación Nacionales (8) 

► Participación en otros  Proyectos de Investigación (10) 

►  Artículos Publicados en revistas de carácter internacional (46) 

► Comunicaciones a Congresos de carácter internacional (40) 

► Líneas de Investigación:  

o Estudio del comportamiento de sistemas líquidos multicomponentes. Desarrollo de 
modelos termodinámicos 

o Estudio del Equilibrio Liquido-Vapor y Líquido-Líquido de sistemas 
multicomponentes. 

o Determinación de magnitudes físicas derivadas a partir de diversas ecuaciones de 
correlación.  Estimación de Parámetros de interacción. 

o Predicción de magnitudes físicas por modelos de contribución de grupos. 

o Simulación de unidades de separación: columnas de rectificación y extracción. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.4. Aspectos medioambientales 4,0 0,85 

 

 

mailto:jcanosa@uvigo.es
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Nombre: Amado Caride Castro NIF: 36112054F 

Categoría / Puesto (1): Técnico Superior 

Departamento / Área: Ingeniería, Innovación y Desarrollo Tecnológico 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: acaride@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciado en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Licenciado con Grado en Ciencias Biológicas por la Universidad de Santiago de 
Compostela, especialidad Biología Fundamental.  

 

Experiencia Docente 

► Centro Técnico Nacional de Conservación de Productos de la Pesca (CECOPESCA) 
perteneciente a la Asociación Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y 
Mariscos (ANFACO); desde junio de 1999 entró a la actualidad, impartiendo 
formación en aspectos relacionados con: 

o Sistemas de gestión de riesgos y seguridad alimentaria:  

o Requisitos generales y específicos de higiene para instalaciones, procesos de 
producción, transformación y distribución de los productos de la pesca.  

o Recomendaciones para el tratamiento térmico de conservas de baja acidez. 

o Parámetros de control, inspección, manipulación y defectos de envases 
(metálicos, vidrio y plásticos). 

 

Experiencia Profesional 

► Centro Técnico Nacional de Conservación de Productos de la Pesca (CECOPESCA) 
perteneciente a la Asociación Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y 
Mariscos (ANFACO): 

o Está a cargo del servicio de asesoramiento técnico y normativo de ANFACO-
CECOPESCA, prestando asesoramiento a las empresas que están directa o 
indirectamente relacionadas con el "cluster" plurisectorial de productos de la pesca 
y la acuicultura. Desde enero del año 2000 

o Control del cumplimiento de las exigencias de la Unión Europea en materia de 
higiene, mediante la realización de auditorias estructurales y documentales, así 
como a través de la implantación y ejecución de sistemas APPCC y de 
aseguramiento de la calidad alimentaria. Esta actividad es llevada a cabo tanto en 
instalaciones comunitarias como de terceros países.  

o Del mismo modo, imparte asesoramiento y formación a Organismos Oficiales y no 
Gubernamentales de terceros países, sobre el cumplimiento de los requisitos para 
su inclusión o permanencia en las listas de países autorizados para exportar 
alimentos a la Unión Europea.  

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.2. Conservación por calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados. 

6,0 2,0 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 0,7 

mailto:acaride@anfaco.es
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Nombre: Jose Carlos Castro Neila NIF: 36114522Z 

Categoría / Puesto (1): Directivo  

Departamento / Área: Dpto. de Relaciones Institucionales, Estrategia y Desarrollo. 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: jccastro@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciado en Derecho. 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Complementaria 

► Master in Business Administration (MBA) por la Escuela de Negocios CIAXANOVA 

 

Experiencia Docente 

► Docente en el Master de Economía Pesquera (Facultad de CC. Económicas de la 
Universidad de Santiago de Compostela). Ediciones 2002, 2003, 2004, 2005. 

► Docente en el Master en Gestión y Dirección de Cooperativas y PYMES 
Agroalimentarias (Facultad de Administración y Dirección de Empresas de Lugo, 
Universidad de Santiago de Compostela). Edición 2004. 

► Ponente en la Jornada “Acuerdos autonómicos de competitividad y empleo” 
(Fundación 10 de Marzo – CC.OO.). 2005. 

► Ponente sobre “El papel de las asociaciones empresariales ante la intensificación de 
la competencia global” ( I Foro del Granito)  2004. 

► Docente del Módulo “Técnicas de búsqueda de empleo”. Plan FIP y Proyectos UE. 

 

Experiencia Profesional 

► (Actualidad)-Responsable del Dpto. de Relaciones Institucionales, Estrategia y 

Desarrollo (Asociación Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y 
Mariscos). 

► (2003-2005)-Secretario del Consejo de Administración de CALIZAMAR S.A. 

► (1.995-1.999)-Responsable del Departamento de Formación, Información y   
Comunicación. (Asociación Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y 
Mariscos). 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,5 0,5 

 

mailto:jccastro@anfaco.es
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Nombre: María del Pilar Combarro Combarro NIF:32414727 E 

Categoría / Puesto (1): TU 

Departamento / Área: Biología Funcional y Ciencias de la Salud/Área Microbiología 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: pcombarro@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctor en Farmacia y Licenciado con Grado en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente (87/88 hasta la actualidad) 

 

► Vinculación: plantilla, tiempo completo Facultades: Biología, Ciencias del Mar, 
Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Cargos Docentes: 

 Ayudante L.R.U. (U. Santiago). 

 Profesor Titular Universidad Interino. 

 Profesor Titular Universidad (U. Vigo). 

► Docencia impartida en 1º y 2º Ciclo 

o Microbiología 

o Microbiología I 

o Microbiología II 

o Bacteriología Sanitaria 

o Microbiología Sanitaria 

o Virología 

o Microbiología Ambiental 

o Microbiología Industrial 

o Higiene de los alimentos I 

o Enfermedades de Organismos Marinos 

► Docencia en Tercer Ciclo 

o  Programa de doctorado: Metodología y Aplicaciones en Biología Fundamental: 

 “Biotoxinas: Características Generales y Mecanismos de Acción” 

 “Microbiología de las Aguas Residuales” 

 “La contaminación de los Ecosistemas Acuáticos” 

o Programa de doctorado: Aplicaciones en Microbiología y Parasitología” 

 “Microorganismos Indicadores de Contaminación Ambiental” 

 “Resistencia Microbiana a Agentes Quimioterápicos” 

o Programa de doctorado: Biología Marina y Acuicultura 

 “Contaminación biológica de los Ecosistemas marinos” 

 

Experiencia Investigadora 

► Estancias en centros de investigación extranjeros: 

o I.N.S.E.R.M. (Institut National de la Santé et de la Recherche Médicale), Unité 303 
"Mer et Santé" . Niza, Francia. 15 meses. 

o URA CNRS 1450 - Université Claude Bernard - Lyon I. Lyon, Francia. 3 meses. 
o URA CNRS 5557 - Université Claude Bernard - Lyon I. Lyon, Francia. 4 meses. 

► Nº Proyectos investigación: 8 

► Nº Contratos de investigación: 2 

mailto:pcombarro@uvigo.es


 77 

► Nº Publicaciones: 33 

► Nº Comunicaciones a congresos: 54 

► Nº Tesis Doctorales dirigidas: 1 

► Nº Tesis Licenciatura dirigidas: 3 

► Sexenios: 1 

► Quinquenios:  4 

 

Publicaciones (más relevantes relacionadas con la asignatura): 

► Míguez, B., Combarro, M.P. 2003.Bacteria associated with sardine (Sardina 
pilchardus) eggs in a natural environment (Ría de Vigo, Galicia, Northwestern 
Spain). FEMS Microbiology Ecology. 2003. Vol. 44: 329-334. 

► Míguez, B., M.P. Combarro, C. Guisande, A .R.Vergara, I. Riveiro.2004. Effect of 
bacterial epiflora on egg hatching of the Atlantic sardine (Sardina pilchardus). FEMS 
Microbiology Ecology. 2004. Vol. 50: 111-115. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3,5 0,5 
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Nombre: Celia Crespo González NIF: 36127975-N 

Categoría / Puesto (1): Investigadora contratada 

Departamento / Área: Área de Parasitología 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: ccrespo@uvigo.es 

Titulación Académica: Licenciada en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

DOCENCIA 

Curso 2000/2001 
Docencia práctica en la asignatura “Biología General”, de la Licenciatura de Química en 
la Facultad de Ciencias de Vigo. 
Cursos 2002/2003, 2005/2006, 2006/2007 
Docencia práctica en la asignatura “Parasitología General”, de la Licenciatura de 
Biología en la Facultad de Ciencias de Vigo;  
Cursos 2007/2008 Y 2008/2009 
Formación de alumnos del Ciclo de Grado Superior “Anatomía Patológica y Citología” 
del I.E.S. Manuel Antonio de Vigo. 
 
INVESTIGADORA EN PROYECTOS I+D: 
1999-2000 
Mecanismos de defensa en Octopus vulgaris. Estudio de las alteraciones provocadas 
por parásitos patógenos. Financiado por la Xunta de Galicia PGIDT99PXI130103A. 
2000-2001 
Estudio parasitológico sobre crustáceos de la Ría de Vigo. Financiado por la 
Universidad de Vigo. 
2001-2004 
Influencia del control microbiano y parasitario en el cultivo larvario y en el engorde del 
pulpo (Octopus vulgaris). Financiado por la Xunta de Galicia PGIDT01MAR30101PR. 
2002-2003 
Influencia de metales traza en el desarrollo y supervivencia de parásitos marinos. 
Entidad Financiadora: Vicerrectorado de Investigación. Universidad de Vigo. En dicho 
proyecto trabajé como investigadora contratada de mayo a agosto del 2003. 
2004-2006 
Aplicación de marcadores parasitarios y genéticos en la evaluación del impacto 
postvertido sobre el mejillón gallego. Universidad de Vigo. Investigadora contratada de 
enero de 2005 a noviembre 2006. 
2006-2008 
Alteraciones del ciclo reproductor de Mytilus galloprovincialis en el sistema de cultivo: 
respuesta fisiológica ante episodios de contaminación por mutágenos. Investigadora 
contratada de enero de 2006 a noviembre 2008. 
 
CONFERENCIAS IMPARTIDAS 
15 de Septiembre de 2001 
“Contaminación por parásitos”; dentro del Máster de “Fundamentos de higiene y 
seguridad de los alimentos” organizado por el Colegio de Farmacéuticos de la Provincia 
de Pontevedra en colaboración con la Escuela Nacional de Sanidad. 
23 de Junio de 2002 
“Parásitos y alimentos”, dentro del Curso “Higiene y control de los alimentos” organizado 
por la Consellería de Educación e Ordenación Universitaria de la Xunta de Galicia. 
7 de Noviembre de 2003 
“Parasitación de moluscos (bivalvos y cefalópodos). Implicaciones en la elaboración, 
conservación y comercialización de los productos resultantes”, en el “III Magíster en 
Ciencia y Tecnología de conservación de productos de la pesca”; organizado por la 
Asociación Nacional de fabricantes de Conservas y Mariscos (ANFACO-CECOPESCA) 
y la Universidad de Vigo. 
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17 de Noviembre de 2007 
“Parasitación de moluscos bivalvos”, en el “IV Magíster en Ciencia y Tecnología de 
conservación de productos de la pesca”; organizado por la Asociación Nacional de 
fabricantes de Conservas y Mariscos (ANFACO-CECOPESCA) y la Universidad de 
Vigo. 
8, 9 y 10 de Mayo de 2008 
“Introducción a las parasitosis humanas: su importancia en el ámbito hospitalario”, en el 
“I Máster en Ciencias de la Enfermería”; organizado por la Universidad de Vigo. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3,5 0,25 
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Nombre: Montserrat Espiñeira Fernández NIF: 36.110.622-R 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Área  

Departamento / Área: Área de Biología Molecular y Biotecnología  

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: montse@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciada en Biología por la Universidad de Vigo 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia investigadora 

► Participación en 11 proyectos de I+D (como I.P. en 3), financiados por el Programa 
Marco de la UE, Plan Nacional de I+D, y Dirección Xeral de I+D+i (Xunta de Galicia).  

► 13 publicaciones en Revistas internacionales 

► 10 contribuciones a Congresos nacionales e internacionales. 

 
Experiencia profesional 

► Responsable del Área de Biología Molecular y Biotecnología de ANFACO-
CECOPESCA. Desde abril 2008. 

► Técnico del Área de Biología Molecular y Biotecnología. Diciembre 2005 - abril 2008. 

► Líneas de actuación preferente: 

o  Herramientas moleculares para la identificación taxonómica, sistemática, 
estructura genética poblacional, filogeografía, evolución y conservación de 
organismos y microorganismos.  

o Estudio sobre procesos biotecnológicos de interés para el sector transformador de 
pesca y acuicultura.  

o Estudios moleculares de seguridad alimentaria encaminados a la detección de 
alergenos, virus y parásitos. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3,5 0,5 

 

mailto:montse@anfaco.es
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Nombre: Clara Eugenia Fernández Fernández NIF: 09.412.911-T 

Categoría / Puesto (1): Asistente al Director Ejecutivo de la CFCA 

Departamento / Área: Pesca 

Universidad /Institución /Entidad: CFCA (Community Fisheries Control Agency) 

Telf.:  e-mail: clara.fernandez@cfca.europa.eu  

Titulación Académica: Licenciada en Derecho 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Profesional 

► Ayudante del Director Ejecutivo de CFCA (octubre de 2008 hasta la actualidad) con 
las actividades de: 

o Coordinar y actualizar informes, borradores, resúmenes y checklists de control. 

o Desarrollo y mantenimiento de las relaciones interinstitucionales, concretamente 
con el RACs y entidades interesadas. 

o Proporcionar soporte administrativo y documental en la preparación de reuniones. 

o Asegurar la planificación y seguimiento de misiones.  

o Coordinar y contribuir al control de calidad administrativo. 

o Coordinación con otros servicios de la Agencia.  

 

► Secretaria Ejecutiva del Consejo Consultivo Regional de Aguas Lejanas (LDRAC), 
(enero a septiembre de 2008) con las actividades de: 

o Supervisión de la política pesquera, agrícola, medioambiental, de comercio y 
alimentaria en la UE y a nivel internacional. 

o Análisis de los reglamentos y propuestas de reglamentos en el campo de la 
Política Pesquera Común y aquellos relacionados con las actividades de la Flota 
de Larga Distancia. 

o Preparación de borradores de informes relacionados con las políticas de la UE 
(discusiones parlamentarias de las industrias pesqueras, del euro, comercio 
internacional, etc.). 

o Asistir a las reuniones de la Asamblea General, del Comité Ejecutivo y de los 
Grupos de Trabajo, y levantamiento de actas. 

o Asegurarse de que las obligaciones, acuerdos, contratos u otras obligaciones 
legales se cumplan. 

o Búsqueda de fondos para financiación del LDRAC, y encargarse de su 
procesamiento y captación.  

o Preparación de propuestas presupuestarias, seguimiento y aseguramiento de la 
correcta contabilidad financiera del LDRAC. 

o Supervisar y controlar que los estudios y trabajos convenidos por la Asamblea 
General o el Comité Ejecutivo sean cumplidos. 

o Cuidado del asesoramiento especializado, los pagos de honorarios, los permisos, 
etc. 

o Organización y distribución de la información producida por el LDRAC. 

 

► ANFACO, Asociación de Fabricantes de Conservas de Pescados y Mariscos 
(ESPAÑA), de febrero de 2000 a diciembre de 2007. Como Responsable del Dpto. 
de Comercio Internacional y de Relaciones con la UE. 

o Gestión de las relaciones con entidades internacionales e instituciones de la UE. 

mailto:clara.fernandez@cfca.europa.eu
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o Asistencia al Secretario General de  ANFACO.  

o Representante de la industria de proceso europea de los pescados en los 
consejos consultivos regionales (RACs) 

o Representante de la industria europea de procesamiento de pescado en los 
Consejos Consultivos Regionales (RACs). 

o Representante de la industria procesadora de pescado en la Asociación Europea 
de Procesadores de Pescado (AIPCE). 

o Representante de los procesadores de pescado europeos en ACFA (Comité 
Consultivo de Pesca y Acuicultura). 

o Experta en el Grupo de Expertos de Eco-etiquetado establecido por la CE. 

o Enlace con autoridades nacionales y con organizaciones internacionales. 

o Supervisión de las políticas pesqueras, agrícolas, medioambientales, de comercio 
y de alimentación. 

o Seguimiento de los temas del Códex y la WTO y de las notificaciones del SPS y 
TBT. 

o Preparación de reuniones, resúmenes e informes con respecto políticas de la UE, 
discusiones parlamentarias del euro, y comercio internacional. 

o Asesora jurídica en asuntos de pesquería internacional y coordinadora de la 
Comisión de Comercio Internacional de los procesadores españoles de pescados 
y mariscos. 

o Gestión de proyectos relacionados con el comercio y la industria de transformación 
de alimentos. 

o Gestión y participación en proyectos de la UE y de terceros países. 

o Negociación ante autoridades nacionales y entidades públicas y privadas. 

 

► Fernández Ortea & Pérez-Holanda Abogados, de enero 1999- el enero de 2000. 
Como abogado. 

o Asesor jurídico, preparación de resúmenes e informes, y pleito internacional. 

 

► Ministerio de Economía de Asturias - EXPORTASTUR, de octubre 1997 a diciembre 
de 1998. Como especialista Export-Import. 

o Controles de exportación e importación de acuerdo con la legislación de la UE. 

o Preparación de informes y reuniones de mercados. 

o Asesor jurídico internacional 

 

Experiencia Investigadora: 

► Departamento de Derecho Privado Internacional, Facultad de Derecho, Universidad 
de Oviedo, de octubre 1995 a octubre de 1997. Como Investigadora. 

o Investigación en jurisdicción internacional, reconocimiento y aplicación de juicios 
en materias civiles y comerciales, derecho marítimo, transporte internacional, 
propiedad intelectual, etiquetado de alimentos y asistencia judicial internacional. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5 Aspectos empresariales y sociales 3,5 0,3 
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Nombre: Ana Gago Martínez NIF: 36.011.552-S 

Categoría / Puesto (1): TU  

Departamento / Área: Área: Química Analítica y Alimentaria/ Química Analítica  

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: anagago@uvigo.es  

Titulación Académica: Dra. en Química 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Docencia universitaria Facultad de Química:  

► Química Analítica: General, Instrumental, Toxicológica, Bioanalítica  

► Ciencias del Mar: Métodos en Oceanografía Química, Análisis Instrumental  

► Docencia en cursos de doctorado y postgrado desde 1993 hasta la actualidad. 
Programas de Química Analítica y Alimentaria y Programa de Doctorado 
interuniversitario de Acuicultura  

► Coordinadora de los estudios de Doctorado del Departamento de Química Analítica 
y Alimentaria  

 

Investigación:  

Líneas de investigación: 

► Técnicas Cromatográficas y Electroforéticas: Biotoxinas acuáticas, Contaminantes 
orgánicos antropogénicos; Inmunoquímica;  Proteómica. 

► Alrededor de 70 trabajos publicados en revistas internacionales y de 100 
Comunicaciones presentadas en congresos nacionales e internacionales. 

► 10 Tesis doctorales dirigidas, 13 Tesis de Licenciatura y 9 Diplomas de Estudios 
Avanzados (DEAs)  

Censor revistas Científicas: 

► Journal of Chromatography, Talanta, Electrophoresis, Journal of Analytical and 
Bioanalytical Chemistry. 

► Censora de proyectos de la ANEP  

Estancias en Universidades y Centros de investigación : 

► Health Canada,  

► University of Jena,Germany) 

► Cork Institute of Technology (Ireland) 

► University of Bergen (Institute of Marine Research) Bergen, Norway 

► University of Porto (Portugal) 

► University of California, San Francisco (UCSF) Pharmaceutical Chemistry 
Department  

Publicaciones (últimos cinco años):  

► Rosa Carmina Cervantes Cianca, Miguel Alfonso Pallares, Rafael Durán Barbosa, 
Lucía Vidal Adan, J. Manuel Leão Martins, Ana Gago-Martínez. "Application of 
precolumn oxidation HPLC method with fluorescence detection to evaluate saxitoxin 

mailto:anagago@uvigo.es
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levels in discrete brain regions of rats."  Toxicon. 49(1), (2007), 89-99. 

► Sandra Rellán, Joana Osswald, Vitor Vasconcelos, Ana Gago-Martínez. “Analysis of 
anatoxin-a in biological samples using liquid chromatography with fluorescence 
detection after Solid phase extraction and solid phase microextraction.” J 
Chromatogr A. 1156, (2007), 134-140.  

► P. de la Iglesia, A. Gago-Martinez, T. Yasumoto. Advanced studies for the 
application of high-performance capillary electrophoresis for the analysis of 
yessotoxin and 45-hydroxyyessotoxin.  J Chromatogr A. 1156(1-2), (2007), 160-6.    

► Sandra Rellán, Ana Gago-Martínez. “Improved conditions for the application of solid 
phase microextraction prior to HPLC-FLD analysis of anatoxin-a.” Journal of 
Separation Science  30 (15), 2522 – 2528. 2007 

► J. Pérez Linares, J.L. Ochoa, A. Gago-Martínez. "Effect of  PSP Toxins in White Leg 
Shrimp Litopenaeus vannamei Boone, 1931". Journal of Food Science 73 , Nr.4, 69- 
73, 2008 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.3. Análisis químico de productos de la 
pesca. Contaminantes bióticos y abióticos. 
Control de calidad en el laboratorio. 

3,5 0,5 
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Nombre: Ana García Cabado NIF: 33 856 427 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Área 

Departamento / Área: Microbiología y Toxinas 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: agcabado@anfaco.es  

Titulación Académica: Doctora Ciencias Biológicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia docente universitaria 

► POD en Fisiología (Univ. Santiago de Compostela). Cursos Académicos: 91/92, 
92/93, 96/97, 97/98, 98/99, 2000/01 

► Contrato Asociado (Univ. Santiago de Compostela). Curso Académico 1999-2000 

► Cursos de Doctorado ”Determinación de toxinas DSP y PSP en moluscos” Área 
Ciencia e Ingeniería de alimentos. Cursos Académicos: 99/2000 y 2000/01. 

► Programa de Doctorado Interuniversitario de Biología Marina y Acuicultura: 
Biotoxinas marinas en moluscos de interés comercial. Cursos Académicos: 2002-
2007 (Univ. Vigo) 

► Docente en el III y IV Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos 
de la Pesca (2004/2009) 

 

Proyectos más recientes: 

► Evaluación del contenido de toxina diarreica, diferenciación específica y aplicabilidad 
de la técnica NIR en mejillones cultivados. Xunta de Galicia 

► Puesta a punto y optimización de métodos para la detoxificación de moluscos 
bivalvos a nivel industrial. Xunta de Galicia 

► Desarrollo de un sistema genético de identificación de especies de cefalópodos y 
evaluación de la aplicabilidad de la técnica NIR. Xunta de Galicia 

► Development of an SPR-based biosensor for the detection of lipophilic phycotoxins in 
shellfish residues (Detectox). VI Programa Marco. 

► New Technologies to Screen Multiple Chemical Contaminants in Foods (BioCop). VI 
Programa Marco 

► Advanced Test about New Toxins appeared in the Atlantic Area (Atlantox). Trans 
National Programme. 

► Active biological monitoring and removal of toxins in aquaculture ecosystems and 
shellfish - including the development of a Solid-Phase In–situ Ecosystem Sampler 
(SPIES) and detoxification of shellfish (DETOX) 

► Evaluación de los riesgos de salud pública debidos a toxinas marinas de aguas 
templadas en las costas europeas y del efecto sinérgico con otras toxinas habituales 
en estas latitudes. Ministerio de Ciencia e Innovación 

 
Últimas publicaciones: 
 

► I Valverde, J. Lago, J.M. Vieites, A.G. Cabado. Neuroblastoma cells a a cell model to 
study BADGE (Bisphenol A diglycidil eher) and BFDGE (Bisphenol F diglycidil ether) 
toxicity (2007). Focus on Neuroblastoma Research. Nova Science Publishers, Inc 
New York. Ed Julio A Fernandes (2007): 119-47 

► J Vietyes, A.G. Cabado. Incidence of marine toxins on industrial activity. Chapter on 

mailto:agcabado@anfaco.es
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“Seafood and freshwater toxins. Pharmacology, physiology and detection”. Ed L. M. 
Botana López. MacGraw-Hill/Interamericana S.A. second edition (2007): 899-916. 

► A.G. Cabado, S Aldea, C Porro, G Ojea, J. Lago, C Sobrado, J.M. Vieites . Migration 
of BADGE (Bisphenol A DiGlycidyl-Ether) and BFDGE (Bisphenol F DiGlycidyl-Ether) 
in canned seafood (2008). Food and Chemical Toxicology 46:1674-1680. 

► I Valverde, J. Lago, A Reboreda, J.M. Vieites, A.G. Cabado. Characteristics of 

palytoxin-induced cytotoxicity in Neuroblastoma cells Toxicol In Vitro. 2008 

Sep;22(6):1432-9. 

► I Valverde, J. Lago, J.M. Vieites, A.G. Cabado. In vitro approaches to evaluate 
palytoxin-induced toxicity and cell death in intestinal cells (2008). J Applied Toxicol 
28:294-302. 

► Chapela M.J., Reboreda A., Vieites J.M., Cabado A.G. Lipophilic toxins analysed by 
liquid chromatography-mass spectrometry and comparison with mouse bioassay in 

fresh, frozen and processed molluscs. J Agric Food Chem. 2008;56:8979-86 

► I Valverde, J. Lago, J.M. Vieites, A.G. Cabado. Canned seafood microbiology and 
laboratory practice (2008) Quality parameters in canned seafood. Nova Science 
Publishers, Inc New York. Edited by Ana G Cabado and J M Vieites (2008): 119-147 

► Antonio Reboreda, Jorge Lago, María-Jose Chapela, Juan M. Vieites, Luis M. 
Botana, Amparo Alfonso, Ana G. Cabado. Decrease of marine toxin content in 
bivalves by industrial processes. doi:10.1016/j.toxicon.2009.07.029 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.3. Tratamientos físicos y químicos. 6,0 0,75 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 1,3 

 

javascript:AL_get(this,%20'jour',%20'Toxicol%20In%20Vitro.');
javascript:AL_get(this,%20'jour',%20'J%20Agric%20Food%20Chem.');
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Nombre: José Manuel García Estévez NIF: 35.554.315-H 

Categoría / Puesto (1): TU (Dedicación Exclusiva -Tiempo Completo-) 

Departamento / Área: Biología Funcional y CC. de la Salud / Área de Parasitología 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: jestevez@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctor en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente 

► Profesor de Asociado del Área de Parasitología de la Universidad de Vigo (1995-
1997) 

► Profesor de Titular Interino del Área de Parasitología (1997-1999) 

► Profesor Titular de Universidad del Área de Parasitología (1999 – actualidad). 

► Docencia de Primer y Segundo Ciclo: 

o Docencia en Biología de la asignatura de: Parasitología 

o Docencia en Ciencias del Mar de las asignaturas: Parasitología Marina  y 
Parasitismo y Gestión Pesquera: Aspectos aplicados 

► Docencia de Tercer Ciclo: 

o Profesor del Programa de Doctorado de Biología Marina y Acuicultura desde 
1995 

o Imparto diversos cursos y dirijo trabajos de investigación (DEA) en temas 
relacionados con las enfermedades parasitarias en acuicultura 

o Coordinador del Programa de Doctorado de Aplicaciones en Microbiología y 
Parasitología desde bienio 1997/99 al 2007/09 

► Docencia en Master: 

o Master of Science in Marine Environmental and Resources (Universidad del País 
Vasco) Cursos 06/07, 07/08 y 08/09. 

o Master de Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca 
(Universidad de Vigo/Anfaco) en 2003 y 2007. 

o Master de Acuicultura (UVIGO/USC/UDC) en el curso 08/09. 

 

 

Experiencia Investigadora 

► Premio extraordinario de doctorado en el curso 1993/94 (Facultad de Biología USC) 

► Participación en 12 proyectos de investigación, 5 de ellos como investigador 
principal 

► 45 artículos de investigación publicados en revistas contenidas en el  ISI Journal 
Citation Reports en el campo de Parasitología de organismos acuáticos 

► 81 comunicaciones presentadas en congresos nacionales e internacionales 

► Dirección de 2 tesis doctorales (próxima presentación) 

► Dirección de 7 tesis de licenciatura 

► Dirección de 12 trabajos para la obtención del Diploma de Estudios Avanzados 
(DEA) 

mailto:jestevez@uvigo.es
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► Pertenezco a las siguientes sociedades: 

o Colegio Oficial de Biólogos (C.O.B.) desde 1986. 

o Asociación de Parasitólogos Españoles (A.P.E.) desde 1999. 

o European Association of Fish Pathologists (E.A.F.P.) desde 2003. 

o Sociedad Española de Acuicultura (S.E.A.) desde 2009. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3,5 0,5 
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Nombre: Santiago Gómara Millán NIF: 16.782.610-G 

Categoría / Puesto (1): Director Gerente 

Departamento / Área: Dirección 

Universidad /Institución /Entidad: PESCANOVA, S. A. 

Telf.:  e-mail: sgomara@frinova.es  

Titulación Académica: Licenciado en CC químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Licenciado en Ciencias Químicas por la Universidad de Zaragoza (1974-75) 

 

Formación Complementaria. 

► Escuela Superior de Administración y Dirección de Empresas (ESADE)- Programa 
de Dirección Estratégica en Marketing.  

► Escuela Superior de Administración y Dirección de Empresas (ESADE) – La 
Innovación como Arma Competitiva: El reto de las empresas españolas.  

► Instituto de Estudios Superiores de la Empresa (IESE): Programa de Dirección 
General  años 1984 y 1985. 

► Advanced Management Program, Instituto de Empresa año 2007. 

► Programa Alta Dirección,  E. Negocios Caixanova año 2005. 

► Curso Superior de Saude Pública. Módulo XII-Atención o Medio e Sanidade 
Ambiental Alimentación II. 

► Grupo Especial Directivos-La Industrial Alimentaria y la Distribución Comercial. 

► Crosby Asociados de España, S.A.-Proceso de Mejora de la Calidad- Curso de 
Dirección. 

► Belae Ver Branch – Negociación Ejecutiva. 

► Escuela de Negocios Caixanova - La Función del Directivo. 

► Asecal – Normativa de Gestión Medioambiental. 

► ATC Coaching – Optimización de Procesos. 

 

Experiencia Profesional 

► Desde el año 1984 en Frinova, S.A., empresa del grupo Pescanova dedicada a la 
elaboración de prefritos congelados como Director-Gerente. 

o En 1.991 con la Consultora Alexander Proud Foot se llevó a cabo un programa de 
Mejoras de Productividad y Reducción de Costes. 

o Implantación de la Norma ISO – 9001 en Frinova, certificado de aseguramiento de 
la Calidad conseguido con Lloyds (LQRA) y AENOR. 

o Implantación de la Norma 14001 de Gestión Medioambiental. 

o En 1.992 con el mismo objetivo que el anterior se implantaron con Control 
Presupuestario las técnicas de Taguchi o diseño de experimentos. 

o En 1.993/2007 se ha continuado con los mismos programas de Reducción de 
Costes. 

► También actualmente a la vez que Frinova, llevo la  D .General de Pez Austral, 
empresa también del Grupo y de actividad parecida. 

mailto:sgomara@frinova.es
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► Dos años en Sainda en San Esteban de Gormaz (Soria), empresa dedicada a la 
fabricación de aceites esenciales. Los trabajos realizados en dicha empresa fueron 
como Responsable de Control de Calidad y Producción. 

► Siete años en Pescanova, S.A. como Responsable de Control de Calidad y 
Subdirector de Producción. 

► Presidente desde el año 2002 de FEGAPE (Federación Gallega de Parques 
Empresariales). 

► Miembro del Comité Directivo de la CEP (Confederación de Empresarios de 
Pontevedra) desde el año 2002. 

► Vocal de la Cámara de Comercio de Tuy-Pontevedra desde el año 2002. 

► Presidente desde el año 2000 de la Asociación de Empresarios del Polígono de Las 
Gándaras de Porriño. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.1. Procedimientos y tecnologías de 
congelación y refrigeración. 

6,0 1,0 
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Nombre: Ignacio González Crespán NIF: 36047256T 

Categoría / Puesto (1): Gerente  

Departamento / Área: Gerencia 

Universidad /Institución /Entidad: Davila Reefer Terminal SLU 

Telf.:  e-mail: icrespan@davilareefer.com  

Titulación Académica: Licenciado en Veterinaria 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Licenciado en Veterinaria, especialidad Bromatología, Sanidad  y Tecnología de 
Alimentos por la Universidad Complutense de Madrid (1988) 

► “Magister” en Conservación de Productos de la Pesca (Universidad de Vigo-Anfaco, 
Marzo 1996-Diciembre 1997) 

► Comisario de Averías Marítimo y de Mercancías, COMME (La Coruña, mayo 1998) 

 

Formación Complementaria 

► I Seminario Internacional de Productos Congelados  CONGELEXPO (Octubre 87) 

► II Simposium sobre Mareas Rojas   (Octubre 1987) 

► Curso de Acceso de las empresas españolas a las ayudas comunitarias (Diciembre 
1988) 

► Curso de Comercio  Exterior en la Escuela negocios Caixavigo (Abril 1989) 

► Especialista en Selección y Mejora Ganadera (Mayo 1989) 

► Especialista en Inseminación Artificial Ganadera (Mayo 1989) 

► Primer Curso Clínico Quirúrgico Veterinario Básico (Julio 1988) 

► Curso de Calificación Morfológica de Raza Frisona (Octubre 1989) 

► III Congreso Nacional de Acuicultura (Septiembre 1990)  

► Curso de Informática, Caixa de Pontevedra (Diciembre 1993) 

► Curso de Negociación (Advisers and Business group, Madrid 1994) 

► Seminario de Propiedad Industrial en la Asociación Jóvenes Empresarios 
(Noviembre 1997) 

► II Encontros Veterinarios Galegos (Noviembre 1997) 

► Gestión de ventas para obtener beneficio (Universidade de Vigo 1999) 

► Curso de Auditores Internos de Calidad (Escuela de Ingenieros Industriales 1999)  

► Normalización y Tipificación de productos pesqueros (Conselleria de Pesca 1999) 

► -Curso sobre HACCP impartido por la FDA (2001) 

► -Curso sobre Auditores Internos de Calidad (Ingafor 2002) 

 

Experiencia Docente 

► Curso del I.N.E.M. sobre explotaciones porcinas, en la Fundación Semana Verde de 
Galicia, (Silleda, 1989). 

► Conferencia “Tratamiento de pescado a bordo” en las Jornadas sobre control de 
calidad en industrias de la pesca, Facultad de Ciencias del Mar, Universidad de Vigo 

mailto:icrespan@davilareefer.com
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(Noviembre 1999) 

► Profesor del “Magister” en Conservación de Productos de la Pesca  (Universidad de 
Vigo-Anfaco).  

► Conferencia sobre trazabilidad Foro Conxemar 2005  

► Profesor Master sobre Cooperación (USC) DESDE 2008 

 

Experiencia Profesional 

► Gerente de la Empresa Davila Reefer Terminal (Terminal logística de descarga de 
barcos mercantes y portacontenedores, contenedores y camiones y con una fábrica 
de elaborados en sus instalaciones). Julio 2007-actualidad. 

► Empresa Pesquera y Comercializadora de pescado, S. A. Eduardo Vieira como 
Responsable del área de producción y calidad del grupo. Dirección de este 
departamento. Octubre de 1992 a julio 2007. 

► Representante en los foros técnicos de las asociaciones a las que pertenece la 
Empresa Pesquera y Comercializadora de pescado, S. A. Eduardo Vieira (Anfaco, 
Anie, Conxemar). Octubre de 1992 a julio 2007. 

► Actividad en el área de alimentación del grupo Corporación Noroeste como 
Responsable de dos piscifactorías, una situada en Valdoviño (La Coruña) y la otra 
en Samos (Lugo) dedicadas al cultivo de Salmón, Rodaballo y Besugo. Julio de 
1990 hasta octubre de 1992 

► Sustituciones de inspectores veterinarios y trabajo en saneamiento ganadero (recién 
licenciado. 

► Desarrollo de actividades de clínica, producción y sanidad animal, como Director 
Técnico de la Agrupación de Defensa Sanitaria de de Pontevedra fundamentalmente 
en el municipio de Silleda, (provincia de Pontevedra) y limítrofes y de la Asociación 
de Productores de Ganado Porcino. 1990 

► Colaboración en diversas actividades relacionadas con la Fundación Semana Verde 
de Galicia, organización de jornadas técnicas, organización y dirección de los 
servicios veterinarios en la lonja semanal de ganado y durante el desarrollo de la 
Feria Internacional Semana Verde de Galicia, colaboración con la Lonja 
Agropecuaria de Galicia, etc. 1990 

► Prácticas en empresas de Vigo relacionadas con la pesca así como prácticas de 
identificación de especies en la Lonja del puerto de Vigo. 1985-1988: 

o Prácticas en empresas pesqueras del puerto de Vigo durante varios períodos entre 
1983 a 1988 

o Prácticas de inspección de matadero y clínica en grandes animales durante 6 
meses en  el municipio de  Mondariz (1988-1989) 

o Estancia de formación de 30 días en piscifactoría de producción de alevines de 
Salmón en Carlisle (Inglaterra 1990)  

o Estancias de formación en industrias de procesado de pescado en  Puerto 
Madryn, Argentina (30 días, 1992) y en Grena, Dinamarca (30 días, 1992) 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.1.Procedimientos y tecnologías de 
congelación y refrigeración 

6,0 2,0 
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Nombre: Ángel Francisco González González NIF: 36073880J 

Categoría / Puesto (1): Investigador Científico CSIC 

Departamento / Área: Ecología y Recursos Marinos 

Universidad /Institución /Entidad: Instituto de Investigaciones Marinas (CSIC) 

Telf.:  e-mail: afg@iim.csic.es  

Titulación Académica: Doctor en Ciencias Biológicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Profesional 

► Jefe del Grupo de Investigación ECOBIOMAR desde enero de 2007. 

► Participación en proyectos: 23. 

► Factor h (nº de artículos que han sido citados tantas o más veces que dicho factor): 13. 

► Estancias en centros extranjeros: 116 semanas 

► Contribuciones a congresos internacionales: 58 

► Conferencias invitadas: 7 

► Dirección de tesis: 5 (4 en curso) 

► Dirección Tesis de licenciatura: 2 

► Profesor del tercer ciclo en varios cursos de las Universidades de Vigo, Santiago y A 
Coruña desde 1994 

► Docencia en dos Masters para Licenciados desde 2000 

► Evaluador de Tesis doctorales: 6 

► Evaluador de revistas: 19 (17 de ellas pertenecientes al SCI) 

► Miembro de Comités Editoriales de Revistas del SCI: 1 

► Participación en campañas oceanográficas: 185 días (105 como responsable de campaña) 

► Participación en Comités y Representaciones Internacionales: 3 

► Experiencia en organización de actividades de I+D+i (organización de congresos, 
seminarios, etc): 9 

► Idiomas: inglés y gallego hablado leído y escrito correctamente. Portugués y francés nivel 
básico. 

► Reconocidos los dos sexenios y tres quinquenios a los que he optado hasta la fecha 

 

Publicaciones 

► Número de publicaciones High por año: 1.82. 

► Artículos SCI: 60  

► Artículos internacionales con referees: 11 

► Libros completos: 2 

► Capítulos de libro: 5 

► Artículos de divulgación: 8  

► Informes científicos que no han dado lugar a publicación: 14. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés comercial. 

Biología, parasitología y microbiología. 

Identificación de especies. 

3,5 0,5 

 

mailto:afg@iim.csic.es
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Nombre: Raúl Iglesias Blanco NIF: 36071506-P 

Categoría / Puesto (1): TU 

Departamento / Área: Biología Funcional y Ciencias de la Salud / Parasitología 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo / Facultad de Biología 

Telf.:  e-mail: rib@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctor en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Profesional 

► Profesor Titular del Área de Parasitología de la Universidad de Vigo desde 2002 

► Profesor del “Master Oficial en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos 
de la Pesca” desde 1999 

► Participación en 9 proyectos de investigación financiados en convocatorias públicas 
(Xunta de Galicia y Ministerios de Sanidad y Consumo y de Educación y Cultura) 

► 3 Tesis Doctorales dirigidas 

 

Publicaciones  

► Autor de 63 artículos científicos, 1 capítulo de libro, 2 libros y más de 70 
comunicaciones a Congresos relacionados con el ámbito de la Parasitología 

► Publicaciones directamente relacionadas con los contenidos a impartir en el “Master 
Oficial en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca”:  

o Sanmartín, M.L., Quinteiro, P., Iglesias, R., Santamarina, M.T., Leiro, J., Ubeira, 
F.M. (1994). Nematodos parásitos en peces de las costas gallegas. Ediciones Díaz 
de Santos, S.A., Madrid, 80 pp. 

o Ubeira F.M., Valiñas, B., Lorenzo, S., Iglesias, R., Figueiras, A., García-
Villaescusa, R. (2000). Anisaquiosis y alergia. Un estudio seroepidemiológico en la 
Comunidad Autónoma Gallega. Documentos Técnicos de Salud Pública, Serie C, 
nº 8. Dirección Xeral de Saúde Pública. Consellería de Sanidade e Servicios 
Sociais, Xunta de Galicia, Santiago de Compostela, 102 pp. 

o Lorenzo, S. Iglesias, R., Leiro, J., Ubeira, F.M., Ansotegui, I., García, M., 
Fernández de Corres, L. (2000). Usefulness of currently available methods for the 
diagnosis of Anisakis simplex allergy. Allergy, 55:627-633. 

o Audícana, M.T., Del Pozo, M.D., Iglesias, R., Ubeira, F.M. (2003). Anisakis simplex 
and Pseudoterranova decipiens. Chapter 38. En: International Handbook on 
Foodborne Pathogens (Miliotis, M.D. y Bier, J.W., eds.). Marcell Dekker, Inc., New 
York: 613-636. 

o Rodríguez, E. Anadón, A.M., García-Bodas, E., Romarís, F., Iglesias, R., Gárate, 
T., Ubeira, F.M. (2008). Novel sequences and epitopes of diagnostic value derived 
from the Anisakis simplex Ani s 7 major allergen. Allergy, 63: 219-225. 

o Iglesias, R., Ubeira, F.M. (2008). Riesgos y medidas preventivas en relación con el 
consumo de pescado parasitado por Anisakis. Alimentaria, 389: 62-68.  

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3,5 0,5 

mailto:rib@uvigo.es
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. 

Nombre: Nabil Khayyat Khury NIF: 02877641-L 

Categoría / Puesto (1): Jefe de División de Ciencias de la Vida y de los Materiales. 
CDTI- Ministerio de Ciencias e Innovación. Profesor Asociado. 

Departamento / Área: Tecnología de Alimentos 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad Autónoma de Madrid 

Telf.:  e-mail: nkk@cdti.es  

Titulación Académica: Dr. en Ciencias Biológicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Doctor en Ciencias Biológicas 

► 3 Masteres de “Dirección; de tecnología Cervecera; Auditoria Medioambiental”.  

► Dr. por la Escuela Superior de Ingenieros Agrónomos de la Universidad Politécnica 
de Madrid.  

 

Experiencia Profesional 

► Ha trabajado en Investigación durante 6 años.  

► Ha trabajado en la industria alimentaria durante 8 años desempeñando diferentes 
puestos; director de I+D, Director Técnico y Director General.  

► Fue Asesor FAO en Recursos Naturales para Latinoamérica. 

► Ha impartido ponencias sobre Innovación en Europa y Latinoamérica.  

► Es Miembro del comité Científico de la Fundación Española de Nutrición.  

► Profesor asociado de la Universidad Autónoma de Madrid desde hace 10 años y 
profesor de 4 Masteres de “Dirección; Biotecnología; Tecnología Cervecera; 
Tecnologías Pesqueras”. 

► Jefe de la División de Ciencias de la Vida y los Materiales del CDTI. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5. Aspectos Empresariales y Sociales 3,5 0,75 

 
  

mailto:nkk@cdti.es
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Nombre: Arturo Lado Curty NIF:36079157-T 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Departamento. 

Departamento / Área: Calidad y Producción 

Universidad /Institución /Entidad: S.A. Eduardo Vieira  

Telf.:  e-mail: arturo@vieirasa.es  

Titulación Académica: Licenciado de Ciencias Biológicas. 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

  

Experiencia Docente:   

► Profesor de ciencias y biología en la Academia López Mora niveles bachillerato y 
carrera 1992-1994 

► Profesor de genética e inmunología en la academia meta para oposiciones Bir. 
1994-1995 

► Profesor del master de Anfaco “Conservación de productos de la pesca” desde el 
año 2000. 

 

Experiencia Profesional : 

► Responsable del departamento de control de calidad y producción de S.A. Eduardo 
Vieira desde el año 1995. 

► Miembro del comité de técnicos de ANIE-Conxemar desde el año 2000. 

 

Experiencia Investigadora : 

Investigador principal por parte de la empresa S.A. Eduardo Vieira en dos proyectos de 
investigación: 

► Estudio de Estudio sobre vibrio parahemolythicus en la región de Zighinchor 
(Senegal): Correlación presencia/ausencia y variables oceanográficas, desarrollo de 
nuevos procesos analíticos. (2005-2008) 

► Cultivo experimental de mejillón en Senegal. (2007-2008) 

 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.1. Procedimientos y tecnologías de 
congelación y refrigeración 

6,0 1,5 

mailto:arturo@vieirasa.es
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Nombre: M. Anunciación Lafuente Giménez NIF: 17709593-F 

Categoría / Puesto (1): CU  

Departamento / Área: Área: Toxicología;  Dep: Química Analítica y Alimentaria.  

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: lafuente@uvigo.es  

Titulación Académica: Dra. en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente: 

► Profesora Ayudante de Universidad: de octubre 1990 a octubre de 1992. Asignatura 
Toxicología en la Facultad de Veterinaria, Univ. Santiago de Compostela. 

► Profesora Titular de Universidad: de octubre de 1992 a diciembre de 2006. 

o Docencia de la asignatura de Higiene de los Alimentos II (Toxicología) en la 
licenciatura de Ciencia y Tecnología de los Alimentos, Fac. de Ciencias del 
Campus de Ourense, Universidad de Vigo. 

o Docencia en cursos de doctorado y postgrado desde 1993 hasta la actualidad. 

 

Experiencia Investigadora:  

► Líneas de investigación: Toxicología. Toxicología neuroendocrina. 
Inmunotoxicología. Seguridad alimentaria. Toxicología ambiental. Metales pesados. 
Plaguicidas. 

► Trabajos publicados en revistas internacionales y/o citados en el ISI Journal Citation 
Reports: 55. 

► Comunicaciones presentadas en congresos internacionales: 63 

► Comunicaciones presentadas en congresos nacionales: 46. 

► Tesis doctorales dirigidas: 8 

► Tesinas dirigidas: 15 

► Proyectos Fin de Carrera dirigidos: 11 

► Diplomas de Estudios Avanzados (DEAs) dirigidos: 8 

► Vicepresidenta de la Asociación Española de Toxicología: desde septiembre de 
2007. 

► Secretaria del Comité Español de Toxicolgía: desde septiembre de 2007. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentarias. Prevención de riesgos. 

3,5 0,5 

 

mailto:lafuente@uvigo.es
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Nombre: Jorge Lago Alvarado NIF: 36.108.441-M 

Categoría / Puesto (1): Adjunto al responsable de área 

Departamento / Área: Microbiología y Toxinas 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: jlago@anfaco.es  

Titulación Académica: Doctor en Veterinaria 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Docencia práctica en la asignatura Farmacología y Terapéutica, Licenciatura en 
Veterinaria. Universidad de Santiago de Compostela. 

► Docencia Master Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca 
3ª y 4ª edición 

 

Experiencia Docente 

► Docencia en cursos Plan FIP. Años 2002-2007 

 

Experiencia Profesional e Investigadora 

► Área de Microbiología y Toxinas. ANFACO-CECOPESCA desde 2002 a la 
actualidad. 

► Áreas de investigación: 

o Biotoxinas marinas, toxicología, microbiología alimentaria. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 0,65 

mailto:jlago@anfaco.es
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Nombre: José Loira Rua  NIF:35273476-D 

Categoría / Puesto (1): Director Adjunto  

Departamento / Área: Pesca y Asuntos Marítimos 

Universidad /Institución /Entidad: GRUPO TRAGSA (TRAGSATEC)  

Telf.:  e-mail: jlr@tragsa.es  

Titulación Académica: Ingeniero Agrónomo 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

Universidad Politécnica de Madrid: 

o Ingeniero Agrónomo (Especialidad de Economía Agraria) 

o  Estudios cooperativos (UPM) 

 

Formación Complementaria 

► Derecho Agrario de la Asociación Española de Derecho Agrario 

► Comercio Exterior (CEPADE) 

► Comercialización Agraria (IRESCO) etc. 

 

Experiencia Docente 

► Masters de Derecho Marítimo en CEU (Madrid), Asturias y Las Palmas. Instituto 
Europeo de Estudios Marítimos (IEMM) Universidad Carlos III, de derecho 
comunitario. 

► Master de Ciencia y tecnología de la conservación de los productos de la pesca. 

Universidad de Vigo -ANFACO-CECOPESCA. 

► Cursos de, temas pesqueros, medioambientales y científicos. Universidad 
Menéndez Pelayo 

Cursos y Conferencias tanto en España como en muchos otros países de America 
Latina, Europa del Este y África. 

 

Experiencia Profesional 

► Director Adjunto de Pesca y Asuntos Marítimos (Tragsatec - Grupo Tragsa). En la 
actualidad. 

► International Fisheries Consultant (Trabajos en muchos países de Africa,  America 
Latina y Europa del Este) 

► Secretario General de Pesca Marítima del Estado Español 1987-96 

► Presidente Instituto Español de Oceanografía  

► Asesor Ejecutivo del Ministro de Agricultura, Pesca y Alimentación 1982-87 

► Miembro de la Comisión Ejecutiva Confederal de la UGT(Secretaria de Acción 
Reivindicativa 1978-80) 

► Vicepresidente primero de la Conferencia de Kioto de 1995, sobre la Contribución 
sostenible de la pesca a la seguridad alimentaria, presidiendo las sesiones durante 
dos días. 

► Vicepresidente de la Conferencia de Pesca responsable de Cancún de 1992. 

mailto:jlr@tragsa.es
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► Participación en Consejos de Ministros de la Unión Europea de pesca desde 
noviembre de 1985 a abril de 1996. y en los Consejos de Ministros de agricultura de 
1986 y 1987 

► Participación en varios de asuntos generales durante las negociaciones de 
integración de Noruega, Austria, Suecia y Finlandia y en los Yumbo sobre cierre del 
GATT y creación de la OMC. 

► Ha visitado más de setenta países. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,5 0,5 
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Nombre: María Asunción Longo González NIF: 11067389-L 

Categoría / Puesto (1): TU 

Departamento / Área: Ingeniería Química 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: mlongo@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctora en Ciencias Químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 
► Licenciada en Ciencias Químicas, especialidad Industrial (Univ. Oviedo, 1988), 

Grado de Licenciatura en Ciencias Químicas (Univ. Oviedo, 1990), Master (MSc) 
Biotecnología (Univ. Manchester, Reino Unido, 1990), Doctorado en Ciencias 
Químicas (Institut National des Sciences Appliquées, Toulouse, Francia, 1995). 

 

Experiencia Docente 

► Profesora del Dpto. de Ingeniería Química de la Universidad de Vigo desde 1995, 
sucesivamente en los puestos de Profesor propio (1995-97), Titular Universidad 
Interino (1997-98) y Titular Universidad (desde enero 1999). 

► Tres quinquenios docentes. 

► Docencia impartida en 1º y 2º ciclo (Licenciatura en Química, Licenciatura en 
Ciencias del Mar e Ingeniería Industrial), 3º ciclo (programas de Doctorado 
“Simulación y Control de Procesos Químicos” e “Ingeniería Química”), y otros (p.ej. 
Magister en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca). 

► Algunas materias impartidas: Procesos de Depuración, Tecnología de Tratamiento 
de Efluentes, Procesos Biotecnológicos, Desarrollo de Proyectos, Ingeniería 
Química, Calidad, Seguridad e Higiene Industrial, etc. 

 

Experiencia Investigadora y profesional. 

► Líneas de investigación: Desarrollo de bioprocesos, Tratamiento de efluentes 
contaminados, Biorremediación, Producción, caracterización y aplicaciones de 
enzimas microbianas, Diseño y operación de biorreactores. 

► Participación en más de 30 proyectos de investigación financiados y contratos con 
empresas, como Investigadora Principal en 6 de ellos. 

► Dirección de 2 tesis doctorales, 5 tesis de licenciatura, y 19 proyectos de fin de 
carrera y trabajos de D.E.A. 

► Organización de la VIII Reunión de la Red Temática de Biodegradación de Lignina y 
Hemicelulosa (2003) y las III Jornadas Nacionales de Profesores de Universidad 
(2004). 

► Dos sexenios de investigación. 

► Estancias y visitas acad: Universidad de Manchester (Reino Unido), I.N.S.A. 
Toulouse (Francia), Universidad Nacional General San Martín (Argentina), 
Universidad Autónoma Metropolitana (México),  Universidad de Kobe (Japón), 
Universidad de Matanzas (Cuba), Universidad Bielsko-Biala (Polonia). 

► Experiencia de gestión y evaluación: 

o Directora del Centro de Apoyo Científico y Tecnológico  a la Investigación 
(C.A.C.T.I.) de la Universidad de Vigo. 

mailto:mlongo@uvigo.es
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o Miembro de la Comisión Permanente y de la Comisión de Plan de Estudios de la 
Facultad de Química (U. Vigo). 

o Evaluadora para la European Comisión (7th Framework Programme), la Agencia 
Nacional de Promoción Científica y Tecnológica de Argentina, la Agencia de 
Calidad, Acreditación y Prospectiva de las Universidades de Madrid (ACAP) y la 
Agencia Nacional de Evaluación y Prospectiva (ANEP). Censora de artículos 
científicos para diversas revistas internacionales. 

 

Publicaciones 

► Publicación de más de 40 trabajos en revistas científicas internacionales, diversos 
capítulos de libro, 1 patente, 80 comunicaciones a congresos. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.4. Aspectos medioambientales 4,0 0,8 
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Nombre: María del Pilar López Vidal NIF: 35.980.656 - P 

Categoría / Puesto (1): TU 

Departamento / Área: Organización de Empresas y Marketing. 

                           Organización de Empresas 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: mplopez@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctora en Ciencias Económicas y Empresariales  

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

 Profesora del Departamento de Organización de Empresas y Marketing de 
Universidad de Vigo 

 Directora de la Escuela Universitaria de Estudios Empresariales de Vigo 1993-2000 
 
 Doctora en Ciencias Económicas y Empresariales por la Universidad de Santiago 
 Diplomada en Ciencias Empresariales (Escuela Universitaria de Estudios 

Empresariales. Vigo) 
 
 Vicepresidenta del Colegio Oficial de Titulados Mercantiles y Empresariales de Vigo 
 Miembro de la Junta directiva de la Asociación de Amigos y Antiguos Alumnos de la 

Universidad de Vigo 
 Miembro de diversas asociaciones de carácter empresarial. 
 
 Subdirectora de la Revista Balance Mercantil y Empresarial 
 Miembro del comité científico de la revista Decisión 
 Miembro del consejo de redacción de la revista Tres Campus 
 
 Trabajos de investigación en temas relacionados con la creación, gestión, 

financiación e internacionalización de empresas y que se han materializado en: 
o La publicación de diversos libros:  

 2 como única autora 
 10 en colaboración 

o Artículos en revistas nacionales e internacionales 

 

 

 

 

 

 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,5 0,2 

  

mailto:mplopez@uvigo.es
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Nombre: Vanesa Losada Iglesias NIF: 36.119.963-G 

Categoría / Puesto (1): Personal Técnico 

Departamento / Área: Calidad Y Seguridad Alimentaria 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: vlosada@anfaco.es  

Titulación Académica: Doctora en Biología – Licenciada en Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia docente: 

► Impartición de clases en el IV Master en Ciencia y Tecnología de conservación de 
productos de la pesca, organizado por la Universidad de Vigo y ANFACO-
CECOPESCA, con un total de 22,5 horas entre enero y mayo de 2008. 

 

Experiencia investigadora: 

► Participación en 5 proyectos de I+D. 

► Participación en contratos de I+D de especial relevancia con Empresas y/o 
Administraciones (nacionales y/o internacionales). 

► Participación en 26 publicaciones de carácter científico. 

► Participación en 16 Congresos Nacionales e Internacionales. 

 

Experiencia profesional: 

► Contratada como Titulada Superior en el Área de Calidad y Seguridad Alimentaria 
de Anfaco-Cecopesca desde febrero de 2007. 

► Becaria predoctoral I3P en el departamento de Química de Productos Marinos en el 
Instituto de Investigaciones Marinas (CSIC), de diciembre de 2002 a noviembre de 
2006. 

► Validación del curso de Iniciación e Perfeccionamento  da Lingua Galega. IES Santa 
Irene de Vigo, en virtude da Orde do  25 de Abril de 1989, que establece o 
procedemento para a validación dos cursos de Lingua Galega. 

► Certificado de asistencia al Seminario sobre “Aplicación de tecnologías emergentes 
de procesado mínimo en el sector pesquero: realidades y perspectivas” 
organizado/a por el Centro Tecnológico del Mar- Fundación CETMAR, celebrado en 
la Sala de Conferencias de Caixagalicia los días 1 y 2 de Diciembre de 2005. 

► Certificado de diploma de estudios avanzados en el área de Tecnología de 
Alimentos realizado bajo la dirección del departamento de Biología funcional y 
Ciencias de la salud  de la Universidad de Vigo, el 14 de Septiembre de 2005. 

► Certificado de asistencia al curso Análisis Multivariante organizado por el Gabinete 
de Formación del Consejo Superior de Investigaciones Científicas, dentro de su plan 
de Formación Permanente, impartido del 09-12-2004 al 21-12-2004, con una 
duración de 30 horas lectivas. 

► Certificado de asistencia al curso End Note (Base de datos de gestión documental) 
organizado por el Gabinete de Formación del Consejo Superior de Investigaciones 
Científicas, dentro de su plan de Formación Permanente, impartido del 18-10-2004 
al 29-10-2004, con una duración de 20 horas lectivas. 

► Certificado de asistencia al Meeting de la WIF (WEFTA INDUSTRY FORUM), 
organizado por el Centro Tecnológico del Mar- Fundación CETMAR, celebrado en la 
Sala de Conferencias de Caixa Galicia, el día 19 de Septiembre de 2003. 

mailto:vlosada@anfaco.es
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► Certificado de asistencia al curso Cromatografía organizado por el Gabinete de 
Formación del Consejo Superior de Investigaciones Científicas, dentro de su plan de 
Formación Permanente, impartido del 05-05-2003 al 16-05-2003, con una duración 
de 26 horas lectivas. 

► Diploma del curso de Prevención de riesgos laborales en el manejo de productos 
químicos, celebrado el 9 y 10 de Abril del 2003 en el Instituto de investigaciones 
marinas (CSIC) en Vigo, de 10 horas de duración. 

► Diploma del curso Iniciación a rede de Internet, de 60 horas de duración, celebrado 
en el Centro de estudios Mª José (Vigo), del 22 de Octubre al 7 de Noviembre de 
2002. 

► C.A.T.I.C.E (SOIVRE): Centro de asistencia técnica e inspección del comercio 
exterior. Contrato prácticas. Julio – Septiembre de 2002. 

► Asistencia al  curso de extensión universitaria Productos naturais galegos: Marco 
sanitario, económico – empresarial e xurídico, de 45 horas de duración, celebrado 
en Orense del 13 al 19 de Noviembre de 2001. 

► Diploma de asistencia al ciclo de seminarios Actualidade en seguridade alimentaria, 
de 30 horas de duración, celebrado en la Facultad de Ciencias de Orense, los días 
8, 15, 22 y 29 de Noviembre de 2001. 

► Diploma del curso de Novos sistemas de calidade en Alimentación. Análise de 
Perigos e puntos de control crítico (APPCC), organizado por la Delegación de 
Galicia  del Colegio oficial de Biólogos, de 30 horas de duración y celebrado en 
AMBICAL proyectos en La Coruña del 21 de Septiembre al 6 de Octubre de 2001. 

► Asistencia al seminario sobre Nuevas estrategias en Seguridad alimentaria. 
Evaluación de Riesgos en la alimentación actual, celebrado en Ourense los días 25 
y 26 de Mayo de 2001. 

► Diploma de asistencia a las I Jornadas Universitarias de Prevención de Riesgos 
laborales,  de 30 horas de duración, celebradas en Ourense, los días 6, 7, 8 y 9 de 
Marzo del 2001. 

► Diploma de asistencia al curso de Diseño de producción y gestión de instalaciones 
acuícolas, de 30 horas de duración, celebrado en Vigo del 16 al 20 de Octubre de 
2000. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 1,5 
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Nombre: Manuel R. Loureiro Pérez NIF: 33.145.675-F 

Categoría / Puesto (1): Gerente 

Departamento / Área: Gerencia 

Universidad /Institución /Entidad :CONSERVAS Y AHUMADOS LOU S.L. 

Telf.: e-mail: conservaslou@hotmail.com 

Titulación Académica: Licenciado en Ciencias Químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Profesional 

► 2 años Profesor de física y Química en el INEM de Orense 

► 3 años en NESTLE INTERNACIONAL- Vevey (Suiza) producción P. Lacteos. 

► 3 años en ASTILLEROS ESPAÑOLES – Factoría Siderúrgica de Reinosa  como    
Jefe del Laboratorio de Investigación y Desarrollo. 

► 16 años en ALTOS HORNOS DE VIZCAYA: 

o Jefe del Servicio de Garantía de Calidad 

o Jefe de la División de Tubos 

o Jefe de la División de Acero 

o Representante español ante la CEE para la Normalización Siderurgica. 

o Representante español (Expert) ante la CEE para I+D Siderurgica. 

► Fundador de CONSERVAS Y AHUMADOS LOU S.L., empresa pionera en la 
fabricación de NUEVOS PRODUCTOS de la pesca y vegetales. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.3. Tratamientos físicos y químicos 3,0 0,5 

3.3. Innovación de producto y proceso 3,0 0,5 

 

mailto:conservaslou@hotmail.com
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Nombre: Manuel H. Mazoy Fernández NIF: 33822536-R 

Categoría / Puesto (1): Jefe de los Puestos de Inspección Fronterizos Vigo-Puerto, 
Marín-Puerto y Vigo-Aeropuerto. 

Departamento / Área: Subdelegación del Gobierno en Pontevedra 

Universidad /Institución /Entidad: Ministerio de la Presidencia 

Telf.:  e-mail: manuelh.mazoy@map.es  

Titulación Académica: Licenciado en Veterinaria. Especialidad en Bromatología e 
Higiene de los Alimentos. 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica 

► Licenciado en Veterinaria. Especialidad en Bromatología e Higiene de los Alimentos 
(1981).Universidad de León. 

 

Experiencia Docente 

► Docente  en el Curso de Inspección de pescado celebrado en Abril de 1992 por la 
Consejería de Sanidad y Bienestar Social de la Junta de Castilla y León (Valladolid). 

► Ponente en el I Curso sobre control sanitario e inspección de industrias e productos 
da pesca e da acuicultura, Consellería de Sanidade, Xunta de Galicia, 1995. 

► Docente  en el Curso de Inspección de pescados celebrado en Abril de 1995 por la 
Consejería de Sanidad y Bienestar Social de la Junta de Castilla y León (Zamora). 

► IV edición del Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de los productos de 
la pesca, Título propio de la Universidad de Vigo, organizado por la Universidad de 
Vigo y ANFACO-CECOPESCA. 2008-2009. 

 

Experiencia Profesional 

► Inspector veterinario de Sanidad Exterior. 

► Coordinador de Sanidad Exterior. 

► Jefe de la Dependencia del Área de Sanidad en Vigo. 

► Jefe de los Puestos de Inspección Fronterizos de Vigo-Puerto; Marín-Puerto y Vigo-
Aeropuerto. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.2. Seguridad alimentaria de los 
productos de la pesca y la acuicultura. 

6,0 0,5 

 
  

mailto:manuelh.mazoy@map.es
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Nombre: José Antonio Méndez Antela NIF: 36.049.481-V 

Categoría / Puesto (1): Director de Producción y Calidad 

Departamento / Área: Calidad 

Universidad /Institución /Entidad: Conservas Antonio Alonso, S.A. 

Telf.:  e-mail: jamendez@palaciodeoriente.net 

Titulación Académica: Licenciado en Veterinaria, Higiene y Tecnología de los 
alimentos. 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Docencia: 

► Participación en las 4 ediciones del Master en Ciencia y Tecnología de 
Conservación de los productos de la pesca, Título propio de la Universidad de Vigo, 
organizado por la Universidad de Vigo y ANFACO-CECOPESCA. Desde 1996 hasta 
2009. 

► Profesor de la Escuela Nacional de Salud Carlos III. 

► Universidad Autónoma de Madrid (tutor profesional) 

► Xunta de Galicia (Fundación Escuela Gallega de Administración Sanitaria - FEGAS) 

► Cámaras de Comercio. 

► Congresos de Seguridad Alimentaria. 

► Diversos Masters de postgrado, etc. 

 

Experiencia Profesional: 

► Conservas Antonio Alonso, S.A., desde 1995: Director de Producción y Calidad. 

► Hasta 1995: Xunta de Galicia: 

o Consellería de Agricultura, Dpto. de Ganadería. 

o Consellería de Sanidad. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.2. Conservación por calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados. 

6,0 0,5 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 0,5 

  

mailto:jamendez@palaciodeoriente.net
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Nombre: Julia de la Montaña Miguélez NIF: 32429833V 

Categoría / Puesto (1): Profesor Titular Universidad 

Departamento / Área: Nutrición y Bromatología- Dep. Química Analítica y Alimentaria 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: jmontana@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctora en Farmacia 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente 

► Desde el año 1991 impartió docencia en la Licenciatura de Ciencia y Tecnología de 
los Alimentos, Ingeniería Técnica Agrícola especialidad en Industrias Agrarias y 
Alimentaria y en la Diplomatura de Enfermería.  

► Desde el año 1993 docencia en Tercer Ciclo dentro del Curso de “Ciencia de los 
Alimentos”.  

► En el curso 2004-05 se incorporó a la docencia en el tercer año de Cuarto Ciclo. 

► Coordinadora del Curso de Doctorado de “Ciencia de los Alimentos” desde 1996 
hasta 1999. 

► Directora del Master de Salud Natural de la Universidad de Vigo. 

 

Experiencia Profesional e Investigadora 

► Directora de 5Tesis de Licenciatura. 

► Directora de 2 Tesis Doctorales. 

► Participó en 5 Cursos de Formación y de Postgrado. 

► Investigadora principal de 6 proyectos de Investigación. 

► Participó como Investigadora de más de 8 Proyectos Nacionales e Internacionales. 

► Colaboró en diferentes Convenios con empresas y Concellos a través de Feuga y la 
oficina de I+D. 

► Formo parte de los Comités Organizadores del I y II Congreso nacional de Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos. 

► Presidenta de los Comites de Autoevaluación de las titulaciones de Ciencia y 
Tecnología de los Alimentos y de la Ingeniería Técnica Agraria: especialidad en 
Industrias Agrarias y Alimentarias. 

► Secretaria de la Conferencia de Decanos de Ciencia y Tecnología de los Alimentos 
desde el 24 de Marzo de 2000 al 15 de Noviembre de 2002. 

 

Publicaciones 

► Autora de más de 50 artículos sobre Bromatología (caracterización de productos 
agroalimentarios) y Nutrición (estudios de hábitos alimentarios y valoración 
nutricional), la mayoría de ellos relacionados con alimentos y grupos de población de 
Galicia. 

► Autora de más de 58 Comunicaciones a Congresos Nacionales e Internacionales 
relacionados con los campos de la Bromatología y la Nutrición. 

► Autora de diferentes capítulos en libros. 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

mailto:jmontana@uvigo.es
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1.3. Análisis químico de productos de la 
pesca. Contaminantes bióticos y abióticos. 
Control de calidad en el laboratorio. 

3,5 0,5 
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Nombre: Diana Moreno Carbajo  NIF: 36.140.162-D 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Gestión Externa 

Departamento / Área:  

Universidad /Institución /Entidad: SEGAPREL - Servicio Gallego de Prevención de 
Riesgos Laborales  

Telf.:  e-mail: dianamoreno_diana@hotmail.com   

Titulación Académica: Licenciada en Ciencias Biológicas, rama fundamental y 
sanitaria 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación complementaria 

Técnico Medio en Prevención de Riesgos Laborables. Impartido por FONDO 
FORMACIÓN. Homologado por el Ministerio de Industria. Abril 2000. 

 

Experiencia Docente 

► III y IV edición del Master en “Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos 
de la Pesca”. Colaboración entre Universidad de Vigo y CECOPESCA. 2004-2009. 
Temática: “Prevención de Riesgos y Salud Laboral” y “Elaboración de conservas”. 

► Cursos para desempleados (Plan FIP) subvencionados por la Consellería de Trabajo 
(Xunta de Galicia), desde 2002 a 2007, sobre: 

o «Elaborador de Conservas de productos de la pesca»  

o «Técnico de  Conservas de pescados y mariscos» 

► Curso “Materias primas y control de calidad” (50 horas) en Perú, dentro del proyecto 
“Fortalecimiento de la industria de transformación de anchoveta para consumo 
humano directo”, de la Agencia Española de Cooperación Internacional para el 
Desarrollo (AECID). Abril 2004   

 

Experiencia Investigadora  

Participación entre 2002 y 2008 en diversos proyectos de investigación del Área de 
Ingeniería, Innovación y Desarrollo Tecnológico de ANFACO-CECOPESCA. Línea de 
trabajo prioritaria: Optimización de procesos productivos en la elaboración de conservas 
de productos de la pesca. 

 

Experiencia Profesional 

Marzo 2009  SEGAPREL - Servicio Gallego de Prevención de Riesgos Laborales: 
Responsable de Gestión Externa 

Febrero 2008 Conservas Justo López Valcárcel, S.A.: Responsable Técnico. 

Marzo 2007 Conservas ORBE, S.A.: Responsable de Gestión de la Producción. 
Coordinadora de Departamentos. 

Enero 2006 ANFACO-CECOPESCA: Responsable de la Unidad de la Garantía de la 
Calidad 

Sept. 2002 ANFACO-CECOPESCA: Personal técnico en el Área de Ingeniería, 
Innovación y Desarrollo Tecnológico (IIDT)  

Mayo 2001 Responsable del Área de Calidad y Producción de las sociedades 
conserveras Conservas de Cambados S.L. – Don Atún S.A.  

mailto:dianamoreno_diana@hotmail.com
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Agosto 2000 Responsable del Área de Seguridad e Higiene de la cadena Zenit Hoteles 
para el Hotel Lisboa C.B. Vigo, por un periodo de 6 meses. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentaria. Prevención de riesgos. 

3,5 0,5 
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Nombre: Vanesa Moreno Carbajo  NIF: 36.140.163-X 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Área 

Departamento / Área: Ingeniería, Innovación y Desarrollo Tecnológico (IIDT) 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: vmoreno@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciada en Ciencias Químicas, rama Industrial 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente 

► IV edición del Master en “Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la 
Pesca”. Colaboración entre Universidad de Vigo y CECOPESCA. 2008-2009. 
Temática: “Elaboración de conservas” y “Aspectos específicos de Calidad” 

► Actividades formativas dentro de proyectos de cooperación internacional financiados 
por la Agencia Española de Cooperación Internacional para el Desarrollo (AECID), 
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino, y Consellería del Mar de la 
Xunta de Galicia. Destinatarios: representantes de la Administración pesquera y de 
las empresas del sector. Temática: legislación higiénico-sanitaria en productos de la 
pesca, trazabilidad, etiquetado, sistemas de autocontrol (APPCC), procesamiento de 
productos pesqueros, etc.: 

o Formación teórico-práctica, talleres, seminarios y asesoramiento técnico, desde 
2006, en Cabo Verde, Guatemala, Mozambique y Perú. 

o Formación en actividades similares desarrolladas en ANFACO-CECOPESCA, 
dirigidas a representantes de diversos países de África, Hispanoamérica y de Sri 
Lanka. 

► Impartición de cursos de “Formación de Manipuladores de Alimentos” y de 
“Implantación de un Sistema de APPCC en la elaboración de Pescados y Conservas 
de Mariscos” en empresas del sector. 

 

Experiencia Investigadora  

► Participación desde 2004 en 15 proyectos de investigación del Área de Ingeniería, 
Innovación y Desarrollo Tecnológico de ANFACO-CECOPESCA. Línea de trabajo 
prioritaria: Optimización de procesos productivos en la elaboración de conservas de 
productos de la pesca. 

► 4 artículos en revistas científicas y 1 comunicación a Congresos. 

 

Experiencia Profesional 

► Noviembre 2008: Responsable del Área de Ingeniería, Innovación y Desarrollo 
Tecnológico (IIDT) de ANFACO-CECOPESCA. Labores realizadas: 

o Coordinación de las actividades del Área. 

o Asesoramiento técnico en la implantación de estándares de autocontrol en 
empresas transformadoras de productos de la pesca. 

o Asesoramiento técnico para la adecuación a la legislación técnico-sanitaria. 

o Asesoramiento técnico para la optimización de procesos. 

o Desarrollo de Proyectos Técnicos y de Investigación. 

o Responsable del laboratorio de Análisis Sensorial. 

mailto:vmoreno@anfaco.es


 114 

o Asesoramiento en Seguridad e Higiene en el trabajo. 

 

► Diciembre 2004: Personal técnico en el Área IIDT de ANFACO-CECOPESCA. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentaria. 

3,5 0,5 

2.2. Conservación por calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados. 

6,0 0,5 

3.2. Seguridad alimentaria de los 
productos de la pesca y la acuicultura. 

6,0 1,0 
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Nombre: Gabriel Ocaña Ortega NIF: 50022131Y 

Categoría / Puesto (1): Jefe de Servicio 

Departamento / Área: FROM. Ministerio Medio Ambiente, Rural y Marino. 

Universidad /Institución /Entidad: FROM (Fondo de Regulación y Organización del 
Mercado de los Productos de la Pesca y Cultivos Marinos). 

Telf.: e-mail: gocanaor@mapya.es  

Titulación Académica: LICENCIADO EN DERECHO 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Profesional 

► Desde 1987 hasta la actualidad ha ocupado distintas Jefaturas de Servicio en el 
FROM. 

► Funcionario de carrera desde 1983. 

► Experiencia profesional en: 

o Marketing y Publicidad. 

o Contratación Pública. 

o Elaboración de informes técnicos sectoriales. 

o Director de Estudios y Proyectos Piloto. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.5. Aspectos Empresariales y Sociales 3,5 0,75 

mailto:gocanaor@mapya.es
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Nombre: Gonzalo Ojea Rodríguez NIF: 36.061.405-G 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Departamento 

Departamento / Área: Formación y Cooperación Exterior 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: gojea@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciado en Farmacia, rama Industrial 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

Experiencia docente y formativa 

► Coordinación del IV Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos 
de la Pesca (octubre 2007 – junio 2009). 

► Docente del II, III y IV Master en Ciencia y Tecnología de Conservación de 
Productos de la Pesca (600 h). Temática: “Elaboración de conservas de pescados y 
mariscos. Teoría y práctica”. “Esterilización de productos pesqueros”. Años 2000, 
2004 y 2008. 15 horas/año. 

► Docente en 23 cursos de Formación Ocupacional (Xunta de Galicia) en ANFACO 
entre 1999 y 2006. Temática: Elaborador/Técnico/Ayudante de conservas de 
productos de la pesca; Analista de laboratorio físico-químico. 

► Participación en el Grupo de Trabajo para la elaboración de pruebas de evaluación 
de los perfiles profesionales de la familia profesional de industrias alimentarias 
(ocupación de “Elaborador de conservas de productos de la pesca”). Coordinación: 
Servicio Público de Empleo, Junta de Castilla y León. Octubre 2005 – marzo 2006. 

► Participación como experto tecnológico en el Grupo de Trabajo de Cualificaciones 
Profesionales correspondiente a la Familia Profesional de “Marítimo-Pesquera”. 
Coordinación: Ministerio de Educación y Ciencia. Sept. 2003 – dic. 2004. 

 
Experiencia investigadora 

ANFACO-CECOPESCA: 

► Participación en 19 proyectos de I+D (como I.P. en 6), financiados por el Programa 
Marco de la UE, Plan Nacional de I+D, y Dirección Xeral de I+D+i (Xunta de Galicia). 
Temática: optimización y automatización del procesamiento de productos 
pesqueros. 

► 1 colaboración en Libros. 

► Instituto Español de Oceanografía: 

► Contrato (3 años) para proyecto europeo en evaluación de la mejora de stocks 
utilizando peces planos marinos cultivados. Colaboración en proyectos sobre 
aspectos bioquímicos y nutricionales del cultivo de peces. 

► 3 publicaciones en Revistas internacionales, 5 colaboraciones en Libros. 

► 9 contribuciones a Congresos nacionales e internacionales. 

 
Experiencia profesional 

ANFACO-CECOPESCA: 

► Responsable del Dpto. de Formación y Cooperación Exterior. Desde abril 2005. 

► Responsable del Área de Ingeniería, Innovación y Desarrollo Tecnológico (IIDT). 
Agosto 2002 – abril 2005. 

► Técnico del Área IIDT. Octubre 1997 - julio 2002. 

o Principales actividades: Asistencia técnica en procesamiento y seguridad 
alimentaria de productos pesqueros, investigación en actividades de optimización 
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y automatización de procesos productivos, gestión de formación y de cooperación 
internacional. 

► Instituto Español de Oceanografía: 

o Principales actividades: Mejora del cultivo de peces planos: aspectos nutricionales 
y experiencias de repoblación. Enero 1989 – junio 1997. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

2.2. Conservación por calor: conservas 
apertizadas y pasteurizados. 

6,0 1,0 
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Nombre: Ana Belén Pereiro Estévez NIF:76903978M 

Categoría / Puesto (1): Becario FPI 

Departamento / Área: Ingeniería Química 

Universidad /Institución /Entidad: Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: anab@uvigo.es  

Titulación Académica: Licenciada en Química Industrial 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación Académica: 

► Licenciada en Ciencias Químicas, Universidad de Vigo, 29-07-2003. 

► Grado de Licenciada, Ingeniería Química, Universidad de Vigo, 29-09-2003. 

► Diploma de Estudios Avanzados, Ingeniería Química, Universidad de Vigo, 13-09-
2005. 

► Master Oficial en Ciencia y Tecnología Agroalimentaria, Universidad de Vigo, 19-12-
2008. 

► Doctorado en Ingeniería Química, Universidad de Vigo, 11/09/2008. 

 

Formación Complementaria 

 

► “Curso de gestión económica financiera en la pyme”. Impartida por la cámara de 
comercio. Vigo (Pontevedra). 2002-2003 

► “Curso de metrología” impartido por el centro de iniciativas profesionales de Vigo, 
CIP, con la colaboración del laboratorio oficial de metrología de Galicia. 2004. 

► “Técnico superior en prevención de riesgos laborales”. Especialidades de seguridad, 
higiene y ergonomía. Homologado por la Consellería de Asuntos Sociais, Emprego y 
Relacións Laborais. 2004. 

►  “Master en gestión de la calidad y gestión medioambiental”. Impartido por el centro 
de iniciativas profesionales de Vigo, CIP, y acreditado por la universidad les Heures 
de Barcelona. 2004-2005. 

► “Certificado de aptitud pedagógica” impartido por el instituto de ciencias de la 
educación de la Universidad Complutense de Madrid. 2004-2005. 

► “Curso de comunicación escrita en inglés académico: aspectos básicos na redacción 
de artigos (ámbito científico-tecnolóxico)” impartido por la vicerrectoría de formación 
e innovación educativa de la Universitaria de Vigo. 2008. 

► “2º Curso de nivel básico de inglés” con la obtención del “certificado del nivel básico” 
impartido por la escuela oficial de idiomas de Vigo. Homologado por la Consellería 
de Educación de la Xunta de Galicia. 2007-2008. 

 

Experiencia Docente: 

► 2 Cursos de Formación de “Ingeniería ambiental I: Gestión de residuos” y de 
“Implantación del sistema de calidad: normas ISO 9001:2000” organizados por la 
Universidad de Vigo, Colegio Oficial de Químicos de Galicia y ANQUE en Abril  2005 
(30 horas/curso). 

► Docencia en el Área de Ingeniería Química: 

o Materia de “Ingeniería Química” en la Facultad de Químicas, Curso 2007-2008 
(1,5 créditos). 
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o Materia de “Experimentación en Ingeniería Química” en la Facultad de Químicas, 
Curso 2007-2008 (1 crédito). 

o Materia de “Ciencia y Tecnología del Medioambiente” en la Escuela de 
Ingeniería Industrial, Curso 2007-2008 (3,5 créditos), y en el Curso 2008-2009 (6 
créditos). 

► Curso de Formación de “Implantación del sistema de calidad: normas ISO 
9001:2000” organizado por la Universidad de Vigo, Colegio Oficial de Químicos de 
Galicia y ANQUE en Febrero  2008 (30 horas). 

► Coordinadora de los Cursos de formación organizados por el Colegio Oficial de 
Químicos de Galicia, ANQUE y la Universidad de Vigo en el curso académico 2007-
2008. 

 

Experiencia Profesional: 

► Contratado, Proyecto de investigación P.P. C208 122P 6460211, 1/4/2004–
27/9/2004. 

► Contratado, Proyecto de investigación P.P. Z511 122P 6440211, 16/3/05-30/4/2005. 

► Becario FPI, Proyecto de investigación CTQ2004-00454, 1/8/2005/actualidad. 

► Participación en 4 Proyectos de I+D financiados en Convocatorias públicas de 
ámbito nacional. 

► Participación en un contrato de I+D de especial relevancia con la Empresa 
CODISOIL S.A. 

► 27 Publicaciones en revistas científicas de carácter internacional y un Capítulo de 
libro editado por la Universidad de Extremadura. 

► Una Patente nacional en tramitación. 

► 1 Estancia de investigación predoctoral de 8 semanas en un centro español y de 
19,6 semanas en un centro extranjero. Además de 15,7 semanas de estancias post-
doctorales en un centro extrajero 

► 11 Contribuciones a Congresos tanto nacionales como internacionales. 

► Evaluación positiva de la figura de PROFESOR AYUDANTE DOCTOR, certificado 
por la ANECA con fecha de 14 de diciembre de 2008. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.4. Aspectos medioambientales 4,0 0,25 
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Nombre: Benita Pérez Cid NIF: 34975018-E 

Categoría / Puesto (1): Profesora Titular de Universidad 

Departamento / Área: Química Analítica y Alimentaria/ Área: Química Analítica 

Universidad /Institución /Entidad: Facultad de Química. Universidad de Vigo 

Telf.:  e-mail: benita@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctora en Química 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente 

► Docencia de Primer y Segundo Ciclo: 

o Octubre 1999 - abril 2000: Facultad de Ciencias de Lugo (Univ. Santiago de 
Compostela). Materias correspondientes a las Titulaciones de Química e Ingeniería 
Técnica Forestal.  

o Abril 2000 hasta la fecha: Facultad de Química (Univ. Vigo). Materias 
correspondientes a  Titulación de Química. 

► Docencia de Tercer Ciclo: 

o Desde el curso 2001-02 hasta la fecha: participación en el Programa de Doctorado 
titulado     “Ciencias del Medio ambiente y de los alimentos: aspectos analíticos y 
toxicológicos”.  

o Master “Ciencia y Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca”: 
participación en las ediciones III y IV. 

o Programa de Postgrado Interuniversitario “Ciencia y Tecnología Quimica” (curso 
2007-08). 

► Innovación docente: 

o Desde el curso 2005-06 hasta la actualidad he participado en el proyecto de 
adaptación al EEES que se ha llevado a cabo en la Facultad de Química (Univ. 
Vigo).  

o He realizado varios cursos de Innovación Educativa y he participado en Congresos 
de Innovación Docente, presentando un total de 5 comunicaciones (4 poster y 1 
oral). 

► Tramos docencia (quinquenios): 1. 

 

Experiencia Profesional e Investigadora 

► Proyectos de investigación: he participado en 7 proyectos de investigación 
financiados por la comunidad autónoma en convocatorias públicas competitivas, 
siendo investigadora principal de uno de ellos. 

► Contribuciones científicas: cuento con un total de 19 artículos científicos, todos ellos 
publicados en revistas internacionales indexadas (JCR); 38 contribuciones a 
congresos (25 internacionales y 13 nacionales).  

► Censor de artículos: he revisado un total de 14 artículos científicos en revistas 
indexadas (JCR). 

► Dirección de trabajos científicos: 2 Tesis de Licenciatura, 5 Proyectos Fin de Carrera 
y 4 pruebas DEA. Actualmente estoy codirigiendo una Tesis Doctoral y una Tesis de 
Licenciatura. 

► Tramos investigación (sexenios): 1 

► Octubre 2004 hasta la fecha: Secretaria del Departamento de Química Analítica y 
Alimentaria  
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Materia(s) que imparte ECTS de la 
materia 

ECTS que 
imparte 

1.3. Análisis químico de productos de la pesca. 
Contaminantes bióticos y abióticos. Control de calidad 
en el laboratorio. 

3,5 0,5 
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Nombre: Mª Corina Porro Quintela NIF: 53170822C 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Área 

Departamento / Área: Área de Calidad y Seguridad Alimentaria 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: chini@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciada en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente:  

► Experiencia en impartir cursos de formación organizados por el Instituto Nacional de 
empleo (INEM) y la Confederación de Empresarios de Pontevedra (CEP), y 
desarrollados en ANFACO-CECOPESCA desde 1999 hasta 2006: 

o “Auxiliar de Laboratorio Químico” 

o “Analista Físico-Químico Instrumental” 

o “Técnico en Conservas de Productos de la Pesca” 

o “Ayudante en Conservas de Productos de la Pesca” 

o “Analista Microbiológico” 

o “Elaborador de Conservas de Productos de la Pesca” 

► Experiencia en impartir determinadas materias en el Magíster en Ciencia y 
Tecnología de Conservación de Productos de la Pesca desde el año 2004. 

 

Experiencia Profesional e Investigadora:  

► Participación en proyectos de investigación, publicaciones científicas y 
comunicaciones a congresos enmarcados en las siguientes líneas de investigación: 

o Residuos de medicamentos veterinarios en peces de acuicultura 

o Contaminantes Orgánicos Persistentes (dioxinas, PCNs, PCBs, PBDEs,...) y 
contaminantes ambientales: (organoestánnicos, HAPs...) 

o Minimización de contaminantes de origen tecnológico (HAPs, acrilamida...) 

o Desarrollo de nuevos métodos para la detección de aditivos en la industria 
alimentaria. 

o Estudio sobre la minimización de determinados aditivos en productos de la pesca 

o Estudios sobre el contenido de ácidos grasos omega-3 en productos de la pesca, y 
en otros productos enriquecidos artificialmente con estos ácidos grasos 

o Estudio del aporte de vitaminas a través de la ingesta de platos preparados a base 
de productos de la pesca y la acuicultura 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 0,85 
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Nombre: Carlos Santiago Ruiz Blanco  NIF: 36.043.503-L 

Categoría / Puesto (1): Adjunto a la Dirección General 

Departamento / Área: Dirección General 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: cruiz@anfaco.es  

Titulación Académica: Doctor en CC. Químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Formación complementaria 

► Certificado de asistencia y docencia en “HACCP Course Completion”. Association of 
Food and Drug Officials Seafood HACCP Alliance AFDO. Vigo, 2001 

► Certificado de Aptitud Pedagógica (CAP). Instituto de Ciencias de la Educación. 
Santiago de Compostela, Marzo- junio 1986. 

 

Experiencia Docente 

► Coordinación y docencia en las 4 ediciones del Master en “Ciencia y Tecnología de 
Conservación de Productos de la Pesca”. Colaboración entre Universidad de Vigo y 
CECOPESCA. 1996 a 2009. 

► Curso de Doctorado. Aspectos biológicos con incidencia en la valoración comercial 
de los productos de la pesca. Universidad de Vigo. Bienio 1996-98. 

► Cursos para desempleados (Plan FIP) subvencionados por la Consellería de Trabajo 
(Xunta de Galicia), desde 1999 a 2007, sobre: 

o «Analista instrumental Químico»  

o «Auxiliar de Laboratorio Químico»  

o «Elaborador de Conservas de productos de la pesca»  

o «Analista Físico-químico instrumental»  

► Formación teórico-práctica, talleres, seminarios y asesoramiento técnico, desde 
1998,  en 6 países de África y 5 países de Hispanoamérica, dirigida a 
representantes de la Administración pesquera y de las empresas del sector.  

► Otros cursos y ponencias en Congresos, Encuentros, Jornadas y Seminarios 
nacionales e internacionales. 

 

Experiencia Investigadora  

 
Líneas de trabajo prioritarias: 

► Optimización en los tratamientos térmicos ligados a la elaboración de  conservas 
apertizadas. 

► Análisis fisicoquímico, sensorial y reológico de materias primas y producto final 
(conservas). 

Publicaciones. Diversos artículos en revistas científicas y comunicaciones a Congresos. 

Proyectos últimamente realizados 

► “Estudio de los hidrolizados de proteínas en las conservas de túnidos”.  Financiado 
por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA). 

►  “Estudio sobre el sistema de control de calidad para los productos de la Pesca”. 
Financiado por el FROM, organismo perteneciente al MAPA. 
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Experiencia Profesional 

► 03/2007 – actualidad. ANFACO-CECOPESCA: Adjunto a la Dirección General. 

► 01/2005 – 03/2007. Grupo CALVO: Técnico Superior en el Dpto. de Calidad (Control 
de calidad en conserva de atún). 

► 01/2001 – 01/2005. ANFACO-CECOPESCA: Adjunto a la Dirección General. 

► 01/1995 - 12/2000.  ANFACO-CECOPESCA: Responsable del Área de Ciencia y 
Calidad; Responsable del sistema de Calidad de los laboratorios. 

► 03/1993 - 12/1994. ANFACO-CECOPESCA: Analista de laboratorio 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. 
Higiene, toxicología y legislación 
alimentaria. 

3,5 0,5 

3.1. Calidad en los productos de la pesca y 
la acuicultura. 

6,0 0,5 
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Nombre: Ana Belén Torres Ayaso NIF: 76.967.591-T 

Categoría / Puesto (1): Responsable Área 

Departamento / Área: Medio Ambiente 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: anabelen@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciada en Química 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia docente 

► Profesor Colaborador y Tutor de CIS - Galicia. Módulo de Calidad y Medio Ambiente.  

► Profesor del curso organizado por la Consellería de Medio Ambiente “Desarrollo 
sostenible y producción limpia en la industria conservera”. 

► Profesor de los Cursos del Plan FIP y FSE impartidos por ANFACO-CECOPESCA. 

► Profesor Colaborador de la Formación para Guías Turísticos acerca del Sector 
Industrial Conservero y Transformador de Productos del Mar. 

 

Experiencia investigadora 

TITULO DEL PROYECTO: Aprovechamiento de los subproductos de pescado para la 
elaboración de gelatinas y adhesivos. 
ENTIDAD FINANCIADORA: Consellería de Innovación e Industria  
ENTIDADES PARTICIPANTES: ANFACO 
DURACION  DESDE:     enero 2005                         HASTA septiembre 2007  
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Ana Belén Torres Ayaso 

 
TITULO DEL PROYECTO: Aprovechamiento de los residuos de procesado de 
cefalópodos para la obtención de gelatinas y derivados del colágeno” 
ENTIDAD FINANCIADORA: Consellería de Innovación e Industria  
ENTIDADES PARTICIPANTES: ANFACO 
DURACION  DESDE:     enero 2007                         HASTA octubre 2009  
INVESTIGADOR PRINCIPAL: Ana Belén Torres Ayaso 

 
 
Formación complementaria: 

► Master en Tecnología y Control de los Alimentos (750 h). Centro de Estudios 
Superiores de la Industria Farmacéutica (CESIF). Barcelona. 

► Gestión y Control de Calidad (120h). UNED: Universidad Nacional de Educación a 
Distancia. Madrid. 

► Experto en Medio Ambiente Empresarial (310h). Alta Escuela de Dirección y 
Administración de Empresas-Asociación Nacional de Acreditación de Formación 
Continua y Postgrado: EDAE-ANAC: 

► Experto en Calidad y Prevención de Riesgos Laborales (310h). Alta Escuela de 
Dirección y Administración de Empresas-Asociación Nacional de Acreditación de 
Formación Continua y Postgrado: EDAE-ANAC 

► Curso de Calidad y Medioambiente aplicado al Sector Empresarial (50h). 
Confederación de Empresarios de Pontevedra (CEP). 

► Curso de Gestión Medioambiental en la Empresa (150h). Confederación de 
Empresarios de Pontevedra (CEP). 

► Herramientas para la Gestión Sostenible (22h). Confederación de Empresarios de 
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Pontevedra (CEP). 

► Curso de Análisis y Mejora de Procesos (32h). Confederación de Empresarios de 
Pontevedra (CEP). 

 
Experiencia profesional 
 
Responsable del Área de Medio Ambiente y Valorización de Productos del Mar de 
ANFACO-CECOPESCA, DESDE EL AÑO 2001. 
 
 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.4. Aspectos medioambientales 4,0 1,25 
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Nombre: Alejandra Ulla Carrera NIF: 36128812-K 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Laboratorios 

Departamento / Área: Dirección Técnica 

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: sandra@anfaco.es  

Titulación Académica: Licenciada en Ciencias Químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Experiencia Docente 

► Docencia de prácticas de la asignatura Análisis Instrumental de 4 curso de la 
Licenciatura en Químicas, por una beca de colaboración concedida por la 
Universidad de Vigo. 1998-1999. 

► IV MASTER EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS DE LA PESCA” 
organizado por la Universidad de Vigo y ANFACO-CECOPESCA, con el tema 
“Requisitos de los laboratorios que realizan control oficial” Mayo 2008. 

► III MAGISTER EN CIENCIA Y TECNOLOGÍA DE PRODUCTOS DE LA PESCA 
organizado por la Universidad de Vigo y ANFACO-CECOPESCA, con el tema 
“Introducción a la Calidad. La acreditación de laboratorios. El sistema de calidad 
según norma ISO 17025.” Marzo 2004. 

► Perteneciente al plan FIP de 2001-2006 (Plan Nacional de Formación e Inserción 
profesional na comunidade autónoma de Galicia):Elaborador de conservas de 
productos de la pesca; Analista Físico-Químico instrumental;Técnico en conservas 
de peixes e mariscos; Técnico auxiliar de Laboratorio;Elaborador de conservas de 
productos de la pesca. 

► Cursos programados en los planes de formación interna de personal de ANFACO-
CECOPESCA desde el año 2001 hasta la actualidad: Calidad General: Sistema de 
Gestión de laboratorios; Auditorias internas, etc. 

 

Experiencia Profesional 

► Centro Técnico Nacional de Conservación de Productos de la Pesca (CECOPESCA) 
en la Asociación Nacional de Fabricantes de Conservas (ANFACO).Junio 200-
actualidad, en diferentes puestos : 

o Responsable Técnica de los laboratorios del Centro Técnico Nacional de 
Conservas. Enero de 2006-actualidad. 

o Responsable de la Unidad de Garantía de la Calidad de la empresa (Acreditada 
por ENAC conforme a  la norma UNE-EN ISO/IEC 17025), desde enero de 2003 
hasta enero de 2006..  

o Adjunto a Responsable de Calidad desde enero de 2002 hasta el nombramiento 
como Responsable de Calidad, colaborando en todas las tareas de la Unidad de 
Garantía de la Calidad incluidas las de calibración de equipos. 

o Responsable del laboratorio de Medio Ambiente y Metrología: 

o Personal técnico del Área de Ingeniería Innovación y Desarrollo Tecnológico 
realizando tareas de asesoramiento sobre Sistemas de control de seguridad 
alimentaria, así como para la implantación de sistemas de calidad ISO 9000. 

o Trabajador designado de la empresa en materia de Prevención de Riesgos 
Laborales (anteriormente)  
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Experiencia Investigadora 

► Participación en Proyectos de Investigación: 

o Estudio para la creación de etiquetas con baremos de calidad para guiar al 
consumidor. Entidad financiadora: Instituto Nacional de Investigación y Tecnología 
Agraria y Alimentaria. Ministerio de Ciencia y Tecnología. Entidades participantes: 
ANFACO-CECOPESCA. 2004-2006. 

o Determinación de los parámetros de esterilización y de calidad nutricional y 
organoléptica en conservas de pescados y mariscos en envases de vidrio y bolsas 
plásticas. Entidad financiadora: Secretaría Xeral de I+D . Xunta de Galicia. 
Entidades participantes: ANFACO-CECOPESCA. 2003-2004. 

o Aprovechamiento industrial del escombro de mejillón procedente del cultivo de 
mejillón: caracterización del residuo inicial y de su componente inorgánico 
derivado, para la optimización del proceso de obtención de carbonato cálcico. 
Entidad financiadora: Secretaría Xeral de I+D . Xunta de Galicia. Entidades 
participantes: ANFACO-CECOPESCA. 2001-2002. 

► Participación en Colaboraciones, Contratos de especial relevancia con empresas y/o 
administraciones: 

o “Plan de acción de la calidad de los productos pesqueros”. 2006, 2007 y 2008. 

o Colaboración en: “Investigación y Estudio en productos alimenticios procedentes 
de terceros países.2007 y 2008. 

o “Investigación y Estudio en productos alimenticios procedentes de terceros países, 
en muestras tomadas por los Servicios de Inspección de Sanidad Exterior en 
2006.”  

o “Plan integral de asistencia y mejora para el sector transformador y 
comercializador de productos de la pesca y la acuicultura”. Guía de buenos usos 
metrológicos en las industrias del sector. 2006. 

o “Estudio sobre la calidad de los productos de la pesca y la acuicultura y sus 
procesos de transformación. 2004-2005. 

► Seminarios, Congresos y Jornadas (7) entre 1999 y 2007. 

Publicaciones 

► Artículo titulado “La Calidad y seguridad alimentaria en los productos de la pesca”. 
Publicado en septiembre de 2004 en la revista Industria Conservera Nº 49, año 12, 
pg 10-13. 

► Artículo titulado “Los laboratorios de ANFACO-CECOPESCA amplían el alcance de 
su acreditación con nuevos métodos”. Publicado en septiembre de 2003 en la revista 
Industria Conservera Nº 44, año 11, pg 24-26. 

► Artículo titulado “Situación medioambiental de las empresas de transformación de 
productos de la pesca y la acuicultura”. Publicado en Marzo de 2002 en la revista 
Industria Conservera Nº 37, año 10, pg 36-41. 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.2. Seguridad alimentaria de los 
productos de la pesca y la acuicultura. 

6,0 0,5 
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Nombre: Maria Elsa Vázquez Otero NIF: 32753639Y 

Categoría / Puesto (1): Profesora Titular Universidade 

Departamento / Área: Ecoloxía e Bioloxía Animal. Area Zooloxía 

Universidad /Institución /Entidad: Universidade de Vigo 

Telf.:  e-mail: eotero@uvigo.es  

Titulación Académica: Doctora en Biología 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

Experiencia Docente 

► 3 sexenios investigadores y 3 quinquenios docentes 

► Profesora desde 1995 de la asignatura de Acuicultura de 5º de Ciencias del Mar 

► Profesora de 1995 a 2000 de la asignatura de Biología de las Especies animales 
explotables de 5º de Ciencias del Mar 

► Profesora desde 1996 del curso de doctorado Ecología larvaria de los invertebrados 
marinos 

► Profesora desde 1996 de la asignatura Biología de las Especies Animales 
Explotables dentro de las cuatro ediciones del Magíster en Ciencia y Tecnología de 
la Conservación de productos de la pesca que organiza la Universidade de Vigo y 
ANFACO 

► Profesora desde 2008 del Master de Acuicultura (Interuniversitario USC, UVIGO, 
UDC) 

 

Experiencia Profesional e Investigadora 

► Investigadora Principal de 10 proyectos de investigación subvencionados por 
entidades públicas o privadas 

► Investigadora Integrada en 19 proyectos de investigación subvencionados por 
entidades públicas o privadas. 

► 31 Publicaciones en el SCI y 7 en otras. 8 Capítulos de libros. 

► 80 Comunicaciones en Congresos Nacionales e Internacionales. 

► Presidenta de 1 Congreso Internacional. 

► Miembro del Comité Organizador y Científico de 4 Congresos Internacionales. 

► 3 Tesis de Doctorado dirigidas y 11 Tesinas de Licenciatura/DEA. 

► Coordinadora del Grupo de Investigación de Ecoloxía Mariña (RE2) de la 
Universidad de Vigo desde Septiembre de 2006.  

► Miembro de la Comisión Académica del Master de Acuicultura (Interuniversitario 
USC, UVIGO, UDC) 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

1.1. Especies marinas de interés 
comercial. Biología, parasitología y 
microbiología. Identificación de especies. 

3.5 0,5 

 
  

mailto:eotero@uvigo.es
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Nombre: Xosé Ramón Vázquez Pérez NIF: 53.171.348-V 

Categoría / Puesto (1): Responsable de Departamento 

Departamento / Área: Oficina de Transferencia de Resultados de Investigación (OTRI)  

Universidad /Institución /Entidad: ANFACO-CECOPESCA 

Telf.:  e-mail: xrvazquez@anfaco.es 

Titulación Académica: Licenciado en Ciencias Químicas 

Experiencia Docente, Investigadora y/o Profesional (Breve CV) 

 

Licenciado en Ciencias Químicas por la Universidade de Vigo (2005) 

Master en Prevención de Riesgos Laborales, Gestión de la Calidad y Medio Ambiente. 

 

Responsable de la Oficina de Transferencia de Resultados de Investigación (OTRI) de 
ANFACO-CECOPESCA desde el año 2007. 

 

Secretario técnico de la Plataforma Tecnológica Gallega Agroalimentaria (PTGAL) 
desde el año 2007. 

 

Participación en proyectos autonómicos, estatales y europeos tanto de investigación 
como de transferencia de tecnología. 

 

 

 

 

 

 

 

Materia(s) que imparte ECTS de la materia ECTS que imparte 

3.3. Innovación de producto y proceso 

 

3,0 0,5 

 
(1) Para profesorado universitario: CU: Catedrático de Universidad, TU: Titular de Universidad, 
CEU: Catedrático de Escuela Universitaria, CDr: Contratado Doctor, As: Asociado, etc. Indicar 
también si tiene Dedicación Exclusiva u otra situación.  

mailto:xrvazquez@anfaco.es


 

 

131 

 

Otros recursos humanos disponibles  
 
El Personal de Administración y Servicios (PAS) vinculado a la Facultad de Química realiza su 
labor bien en servicios directamente relacionados con los departamentos de la Facultad 
(administrativos de Facultad y departamentos y técnicos de laboratorio) o bien en servicios 
comunes a las 3 facultades ubicadas en el Edificio de Ciencias Experimentales (biblioteca, 
conserjería, asuntos económicos, secretaría de alumnos). Por ello, el PAS depende 
directamente de la Administradora de Centro del Edificio de Ciencias Experimentales. En la 
siguiente tabla se relaciona todo el PAS con vinculación a la Facultad, junto con su puesto de 
trabajo: 
 

Nº de 
personas 

Puesto de trabajo 

2 Biblioteca 

7 Conserjería 

4 Asuntos Económicos 

5 Técnicos de Laboratorio 

4 Administrativos de Dptos. 

4 Secretaría alumnado 

1 Administradora de Centro 

1 Administrativo de Centro 

 
Además, la Universidad financia becarios de apoyo para el funcionamiento de algunos servicios 
o para la realización de determinadas tareas. Conviene señalar, en este sentido, que las aulas 
de informática están atendidas por un profesor encargado de ellas y varios becarios. 
 
Por su parte, ANFACO-CECOPESCA cuenta con técnicos de laboratorio contratados que 
podrán aportar su conocimiento en determinaciones analíticas, dada su experiencia en el 
manejo de equipos e interpretación de resultados. También cuenta con el personal contratado 
de su Dpto. Económico-Financiero, y con trabajadores que desempeñan labores 
administrativas, de secretariado y conserjería, de acuerdo a los datos que se relacionan a 
continuación: 
 

Nº de 
personas 

Puesto de trabajo 

2 Conserjería 

3 Dpto. Económico-Financiero 

28 Técnicos superiores de Laboratorio 

3 Técnicos de Laboratorio 

6 Administrativos de Dptos. - Secretariado 
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7. RECURSOS, MATERIALES Y SERVICIOS 
 

 
Disponibilidad y adecuación de recursos materiales y servicios 
 

7.1. Justificación*  
 
La docencia del Master se impartirá en las instalaciones de la Facultad de Química de la 
Universidad de Vigo y en las de ANFACO-CECOPESCA, plasmándose la colaboración 
entre estas entidades en el Convenio Marco de Colaboración que se adjunta a esta 
propuesta. Se describen a continuación los medios materiales que ambas instituciones 
ponen a disposición del Master. 
 
La Universidad de Vigo dispone de los siguientes servicios centrales: 

- Biblioteca Universitaria Central, de acceso libre a todos los profesores, estudiantes 
y personal de la Universidad. 

- Plataforma FaiTIC de teledocencia (http://faitic.uvigo.es) 
- Servicio de videoconferencia tradicional y masiva AccessGrid. 
- Aulario central (Edificio Miralles). 
- Centro de Apoyo Científico y Tecnológico (CACTI), situado en un edificio 

independiente, que dispone de grandes infraestructuras científico-tecnológicas, 
entre las que se encuentran equipos para la medición de propiedades de sustancias 
químicas (RMN, espectrometría de masas, absorción atómica, difracción de rayos 
X, etc.). 

 
Por su parte, la Facultad de Química cuenta con los siguientes servicios: 

- 4 aulas de tamaño mediano (65 a 101 plazas), para clases teóricas; 
- 6 aulas de tamaño pequeño (20 plazas), para seminarios; 
- 20 laboratorios docentes con dotación completa, de 12 puestos de trabajo cada 

uno, para clases prácticas; 
- 3 aulas de informática, de 20 puestos cada una; 
- Salón de grado y Salón de actos; 
- Biblioteca propia en el edificio de Ciencias Experimentales; 
- conexión inalámbrica en todas las dependencias del edificio de Ciencias 

Experimentales; 
- servicio de reprografía; 
- servicio de cafetería y comedor; 
- Conserjería; 
- Delegación de alumnos. 

 
La gestión y asignación de estos recursos, así como su revisión y mantenimiento, es 
responsabilidad de la Vicedecana del Centro, Ana Graña, todo ello supervisado por el 
Equipo Decanal y con el visto bueno de la Junta de Facultad y de las Comisiones del 
centro: 

- Comisión Permanente; 
- Comisión de Docencia y Convalidaciones; 
- Comisión de Garantía de Calidad. 

 
Los mecanismos de revisión y mantenimiento de los materiales se realizarán de acuerdo 
con lo establecido en el Sistema de Garantía Interna de Calidad (SGIC) de la Facultad, en 
concreto con el procedimiento de apoyo PA07- Gestión de los recursos materiales. 
 
En ANFACO-CECOPESCA se cuenta, entre otros, con los siguientes materiales e 
infraestructuras disponibles: 

http://faitic.uvigo.es/
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- Salón de actos de 132 plazas dotado con diversos medios audiovisuales (cañón 
proyector y otros) y cabinas de traducción simultánea. 

- Salón de actos de 50 plazas dotado con diversos medios audiovisuales (cañón 
proyector y otros). 

- Tres aulas de 15 – 20 plazas de capacidad, para clases teóricas, talleres de trabajo 
y puestas en común. 

- Biblioteca. 
- Planta piloto totalmente dotada para la utilización de diversas tecnologías de 

elaboración y conservación de productos de la pesca (conservas, refrigerados, 
congelados, ahumados, atmósferas protectoras). 

- Laboratorio de enseñanzas prácticas, y otros laboratorios específicos: físico-
químico, microbiológico, sensorial, medioambiental. 

- Conexión a Internet permanente a través de una línea ADSL. 

 

Por otro lado, para la realización de las prácticas externas se contará con la colaboración 
de diversas empresas asociadas a ANFACO-CECOPESCA, que han mostrado su 
disponibilidad e interés en acoger a alumnos del Master, poniendo a disposición de estos 
sus instalaciones para que puedan realizar su periodo de prácticas. Entre estas empresas 
están: Conservas Antonio Pérez Lafuente S.A., Conservas de Cambados S.A., Conservas 
Daporta S.L., Conservas Dardo S.L., Costas y Miñán S.L., Frinova S.A., Thenaisie-
Provoté S.A., así como la propia ANFACO-CECOPESCA. 

 

Tanto los laboratorios de prácticas de la Universidad de Vigo, como los laboratorios y 
plantas piloto de ANFACO-CECOPESCA, reúnen las condiciones necesarias para impartir 
la docencia experimental a todos los estudiantes matriculados en este Máster, El sistema 
interno de garantía de calidad (SGIC) de la Facultad de Química recoge en sus 
procedimientos PA07, PA08, e IN01-PM01 las sistemáticas para la gestión de los 
recursos materiales, para la gestión de los servicios y medición análisis y mejora, 
tanto de las instalaciones propias como de las entidades colaboradoras,  y que 
incluyen tanto su actualización como su mantenimiento y accesibilidad. 

 

 
 
 

7.2. Previsión 
No procede. 
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8. RESULTADOS PREVISTOS 
 

 
8.1. Valores cuantitativos estimados para los siguientes indicadores y su 
justificación. 
 

8.1.1. Justificación de los indicadores*  

 
Teniendo en cuenta el perfil de ingreso recomendado y los objetivos establecidos en 
el presente Master, además de su proximidad al mundo empresarial a través de la 
intervención directa de ANFACO-CECOPESCA y de sus empresas asociadas por 
medio del profesorado directamente implicado y de la realización de prácticas 
externas, cabe esperar un alto nivel de permanencia y eficiencia por parte del 
alumnado.  
 
De todas maneras debe tenerse siempre en cuenta la posible aparición de 
circunstancias personales que puedan provocar modificaciones en los valores de los 
indicadores, así como la opción cierta de que algunos alumnos puedan ser requeridos 
por las empresas del sector puede incorporarse a sus plantillas a tiempo completo 
antes de poder finalizar el itinerario completo del plan de estudios.  
 
En base a las tasas observadas en las 4 ediciones celebradas del Master que como 
título propio de la Universidad de Vigo fue impartido entre 1997 y 2009, Master a partir 
del cual se ha basado la presente propuesta, y teniendo también en cuenta los 
resultados de otros 2 Master profesionalizantes, ambos de 60 créditos, cursados en la 
ETS de Ingeniería Industrial de la Universidad de Vigo en el curso 2007/08 (Máster en 
Prevención de Riesgos Laborales y Máster en Energías Renovables y Sostenibilidad), 
los valores que se estiman son los siguientes: 

- Tasa de graduación: 90%. 
- Tasa de abandono: 5%. 
- Tasa de eficiencia: 90%. 

 

 
 

8.1.2. Introducción de nuevos indicadores 

Denominación Definición Valor 

 
 

8.2. Progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes.* 

 
La Universidad de Vigo no tiene establecido ningún procedimiento general, más allá 
de lo que cada titulación determina en sus propios procesos de evaluación de 
enseñanzas, para la valoración del progreso y los resultados de los estudiantes. No 
obstante, el Sistema Interno de Garantía de Calidad de la facultad de Química habilita 
una serie de procedimientos destinados a verificar y garantizar que el proceso de 
enseñanza/aprendizaje se desarrolla de acuerdo a los objetivos marcados, tal y como 
se describe en el siguiente apartado de la presente memoria. 
 
La Facultad de Química, previa coordinación y unificación de criterios, analizará el 
progreso y los resultados de los estudiantes de la titulación fundamentalmente a 
través de tres vías: 
 
1. Desarrollo de los Procedimientos Claves del SGIC PC07 de Evaluación de los 
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Aprendizajes y PC12 de Análisis y medición de los resultados académicos (ver punto 
9 de esta memoria). 
 
2. Desarrollo del Procedimiento de Medición del SGIC PM01 de Medición, análisis y 
mejora (ver punto 9 de esta memoria). 
 
3. Desarrollo del Trabajo de Fin de Máster. La elaboración de este trabajo será 
utilizada como herramienta de la Titulación con el objeto de evaluar de forma global el 
aprendizaje de los estudiantes, pues en dicho trabajo se deberán recoger el 
conocimiento de las competencias, contenidos y procedimientos globales del máster. 
Este trabajo será, por lo tanto, uno de los procedimientos estipulado para la 
sistemática de evaluación de resultados. 
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9. GARANTÍA DE CALIDAD 
 

 
Programa Verifica 

 
Facultad de Química 

 

9. Sistema de Garantía Interna de Calidad 
 
Presentación 

 

La Facultad de Química participa en la 2ª convocatoria del Programa FIDES-AUDIT. 

Actualmente en fase de diseño  

La Comisión de Garantía Interna de Calidad ha aprobado el Manual de Garantía 

Interna de Calidad y los Procedimientos, todos ellos en cumplimiento a los puntos 

establecidos en el Apartado 9. (Sistemas de Garantía Interna de Calidad) del Real Decreto 

1393/2007, de 29 de Octubre. 

 

A continuación se detalla cada uno de los puntos establecidos en el Apartado 9. 

(Sistemas de Garantía Interna de Calidad) del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, 

aportando el diagrama de flujo de los procedimientos implicados y la ficha resumen de los 

mismos, ambos puntos se corresponden con los apartados 10 y 11 de los procedimientos 

documentados que constituyen el SGIC del Centro. 
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9.1 Responsables del Sistema de Garantía Interno de Calidad del 

Plan de Estudios. 

 

Los Órganos designados para la gestión del Sistema de Garantía de Calidad 

del Centro 

 

- Comisión de Garantía Interna de Calidad  

Es el órgano que participa en las tareas de planificación y seguimiento del SGIC, 

actuando además como uno de los vehículos de comunicación de la política, objetivos, 

planes, programas, responsabilidades y logros de este sistema.  

Se constituyó en la Junta de Facultad el 14/03/08 y está formada por los siguientes 

miembros: 

 

EQUIPO DECANAL 
Luis Muñoz López 

Soledad García Fontán 

REPRESENTANTE DEL GRADO Ana Graña Rodríguez 

REPRESENTANTES DEL 

POSGRADO 

Ezequiel Vázquez López 

Jesús Flores Rodríguez 

REPRESENTANTE DEL PAS Cándida Barreiro Castro 

REPRESENTANTE DE LOS 

EGRESADOS 
Cristina Sicre 

REPRESENTANTE DE LA 

SOCIEDAD 
Mónica Mascato Domínguez 

REPRESENTANTE DEL ÁREA DE 

CALIDAD 
María Jesús Rey Fernández 

 

 

- Coordinador de Calidad 

Efectuará las tareas de coordinación derivadas de la implantación del SGIC. En la 

Facultad de Química el Decano de la misma,Luis Muñoz López 

 

- Equipo Decanal 

El Equipo Decanal, como principal responsable, se compromete al establecimiento, 

desarrollo, revisión y mejora del Sistema de Garantía Interno de Calidad. 
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En este sentido asume las responsabilidades que en los diferentes documentos del 

SGIC se indican, promoverá la creación de equipos de mejora para atender a los resultados 

de las revisiones y evaluaciones realizadas, liderando en todo momento las actuaciones 

correspondientes al SGIC. 

 

Luis Muñoz López (Decano) 

Ana María Graña Rodríguez (Vicedecana) 

 

- Junta de Titulación/ Junta de Facultad 

Son los órganos que se encargan de aprobar la documentación del SGIC y a su vez 

velar por el desarrollo y mejora del mismo. 
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A continuación se presenta el Capítulo 8 del Manual de Calidad, en el que se detallan las 

cuestiones generales relativas a la garantía  de calidad de los programas formativos del Centro 

 

 

Capítulo 8. Garantía de calidad de los programas formativos 

 

 

 

INDICE 

8.1 OBJETO 

8.2 ÁMBITO DE APLICACIÓN 

8.3 DOCUMENTACIÓN DE REFERENCIA 

8.4 DESARROLLO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RESUMEN DE REVISIONES 

Edición Fecha Motivo de la modificación 

B00 20/12/2007 Edición Inicial (Propuesta General del Área de Calidad) 

B01 15/05/2008 Versión actualizada (Propuesta general del Área de 

Calidad) 

E01 29/07/2008 Adaptación por la CGC  

   

 

8.1. OBJETO 

Elaboración: 

 

Área de Calidad 

 

Fecha: 20   /12    /2007      

Revisión: 

CGC de la Facultad de 

Química 

 

Fecha:   29/07/2008      

Aprobación: 

Junta de Facultad de Química 

 

 

Fecha:  30 /09 /2008   
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El objeto de este documento es presentar los mecanismos que permiten a la CGC de 

la Facultad de Química de la Universidad de Vigo garantizar la calidad de sus programas 

formativos, mantener y renovar adecuadamente su oferta formativa así como aprobar, 

controlar y revisar dichos programas formativos. 

 

8.2. ÁMBITO DE APLICACIÓN  

Todos los programas formativos oficiales (grados, másteres y doctorados) 

dependientes de la CGC de la Facultad de Química. 

 

8.3. DOCUMENTACIÓN DE REFERENCIA 

 Estatutos de la Universidad de Vigo 

 Normativa vigente de grado 

 Reglamentos de Claustro, Consejo de Gobierno, Consejo Social 

 Reglamento de Régimen Interno de la Facultad de Química 

 Manual del SGIC y Procedimientos del SGIC 

 Programa formativo 

 

8.4. DESARROLLO 

La CGC de la Facultad de Química de la Universidad de Vigo, para garantizar la 

calidad de sus programas formativos cuenta con mecanismos que le permiten mantener y 

renovar su oferta formativa y desarrollar metodologías para la aprobación, el control y la 

revisión periódica de sus programas. A tal fin: 

 

 - Determina los órganos, grupos de interés, y procedimientos implicados en el 

diseño, control, planificación, desarrollo y revisión periódica de los títulos, sus objetivos y 

competencias asociadas.  

 - Dispone de sistemas de recogida y análisis de información (incluida la procedente 

del entorno nacional e internacional) que le permiten valorar el mantenimiento de su oferta 

formativa, su actualización o renovación. 

 - Cuenta con mecanismos que regulan el procedimiento de toma de decisiones 

relativa a la oferta formativa y el diseño de los títulos y sus objetivos. 

 - Se asegura del desarrollo de los mecanismos necesarios para implementar las 

mejoras derivadas del proceso de revisión periódica de las titulaciones.  

 - Determina el modo (cómo, quién, cuándo) en que se rinden cuentas a los grupos 

de interés sobre la calidad de las enseñanzas. 

 - Define los criterios para la eventual suspensión del título. 

Intervienen principalmente, en el desarrollo del Sistema de Garantía Interna de 

Calidad de los Programas Formativos de la Facultad de Química los siguientes 

procedimientos documentados: 
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Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Procedimiento de 
Garantía de Calidad de 

los Programas 
Formativos de la 

Facultad de Química

 PC01

Procedimiento de 
Gestión y Revisión de 

Incidencias, 
Reclamaciones y 

Sugerencias 

PA04

Procedimiento del 
Diseño de la Oferta 

Formativa de la 
Facultad de Química

 PE03

Procedimiento de 
Revisión y Mejora de 

las Titulaciones

 PC02

Procedimiento de 
Definición de Perfiles y 

Captación de 
Estudiantes

 PC03

Procedimiento de 
Selección-Admisión y 

Matriculación de 
Estudiantes

 PC04

Procedimiento de 
Información Pública

 PC13

 

 

9.2 Procedimientos de evaluación y mejora de la Calidad de la 

Enseñanza. 
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A continuación se presenta el diagrama de flujo y una ficha resumen del 

procedimiento que la Facultad de Química tiene definido en su SGIC y en el que se recoge 

el aspecto detallado. 

 

 PC02 Procedimiento para la revisión y mejora de las titulaciones 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PC02 

 

PC02Procedimiento para la Revisión de las Titulaciones
(Grado, Máster, Doctorado)

Inicio

Analizar la eficacia-efectividad de 
la Planificación Académica 

asociada al Título

Comisión de Garantía de Calidad 
del Centro/Título

Procedimiento  de 
Planificación y 

Desarrollo de la 
Enseñanza

PC06

Procedimiento para 
el Diseño de la 

Oferta Formativa

PE03

Recopilación cronológica  de la 
información  recogida con la 

implantación del SGIC
(Indicadores, Encuestas,Quejas y 

Sugerencias)

Comisión de Garantía de Calidad 
del Centro/Título

IT01-PC02
 Acciones de Mejora

Propuestas

Referencia Básica

Programa Formativo

Sistema de Garantía 
Interno de Calidad del 
Centro

Programa Verifica (ANECA)

MSGIC-05 Garantía de 
Calidad de los Programas 
Formativos

Normativa de Consulta

Real Decreto 1393/2007, 

de 29 de octubre, por el 
que se establece la 
ordenación de las 
enseñanzas universitarias 
oficiales.

Ley Orgánica 6/2001, de 

21 de diciembre de 
Universidades.

Ley Orgánica 4/2007, de 

12 de abril, por la que se 
modifica la Ley Orgánica 6/
2001, de 21 de diciembre, 
de Universidades. 
(LOMLOU)

Estatutos Universidad

Normativa de la 

Universidad

Analizar  la pertinencia de la 
Política de Calidad y el nivel de 
consecución de los Objetivos de 

Calidad

Comisión de Garantía de Calidad 
del Centro/Título

Analizar el nivel de consecución 
de los Objetivos establecidos 
para el Programa Formativo

Comisión de Garantía de Calidad 
del Centro/Título

¿Son 
satisfactorios?

SI

¿Es satisfactorio?

SI

¿Es satisfactoria?

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

1

SI

NO

NO

NO

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
Plan de promoción y 

Captación
IN-PC02
E-PM01
QS-PC02
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Analizar la evolución cronológica de 
los Resultados Globales 

(Indicadores,Nivel de Stisfacción, …)

Comisión de Garantía de Calidad
del Centro/Título

Analizar los Resultados 
Académicos

Comisión de Garantía de Calidad 
del Centro/Título

Anlizar Índices-Niveles de  la 
Inserción Laboral asociada al Título

Comisión de Garantía de Calidad

Procedimiento de 
Medición, Análisis 

y Mejora

PM01

¿Son 
satisfactorios?

¿Son 
satisfactorios?

SI

¿Son 
satisfactorios?

Procedimiento De 
Gestión de la 

Inserción Laboral

PC11

2

SI

IT01-PC02
 Acciones de Mejora

Propuestas

SI

NO

NO

NO

PC02Procedimiento para la Revisión de las Titulaciones
(Grado, Máster, Doctorado)

1

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
Plan de promoción y 

Captación
IN-PC02
E-PM01
QS-PC02
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2

PC02Procedimiento para la Revisión de las Titulaciones
(Grado, Máster, Doctorado)

Recopilación de las Acciones de 
mejora propuestas Y

Propuesta  del Plan de Mejoras 

Comisión de Garantía de Calidad 
del Centro/Título

Debate y Aprobación del Plan de 
Mejoras

Responsables definidos en el Plan 
de Mejoras

Desarrollo de las Acciones de 
Mejora aprobadas

Responsables definidos en el Plan 
de Mejoras /Comisión de 
Seguimiento del Título

Procedimiento de 
Medición, Análisis 

y Mejora

PM01

¿Es preciso establecer
modificaciones 

estructurales  en el Título?

SI

Análisis de Resultados 

Comisión de Garantía de Calidad

Fin

Difusión de Resultados Y Mejora 
del procedimiento

Equipo Decanal

Procedimiento de 
Información 

Pública

 PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis 

y Mejora

PM01

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 

IN-PC02
E-PM01
QS-PC02

Procedimiento de 
suspensión de un 

título

PA02

SI

Procedimiento 
para el Diseño de 

la Oferta 
Formativa

PE03

NO

 

 

 

 

Ficha Resumen del procedimiento PC02 
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Ó
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S
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N
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D
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E
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DISEÑO 

 

 

 Comisión de Garantía de Calidad del 

Centro 

APROBACIÓN 
 

 Junta de Facultad 

EJECUCIÓN 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad del 

Centro 

 Coordinador de Calidad 

SEGUIMIENTO Y MEJORA 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Comisión responsable del seguimiento 

del Título 

OTROS ÓRGANOS IMPLICADOS 

(EXTERNOS AL CENTRO)  

 Órganos de Gobierno de U. Vigo 

G
R

U
P

O
S

 D
E

 I
N

T
E

R
É

S
 

IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus 

representantes en la CGC, participando 

en las encuestas de satisfacción  y 

presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas 

 PDI: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las 

reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas 

 PAS: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las 

reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas 

 Egresados: a través de sus 

representantes en la CGC, participando 

en las encuestas de satisfacción  y 

presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas 

 Empleadores: a través de sus 

representantes en la CGC, participando 

en las encuestas de satisfacción  y 

presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas 

 Administraciones Públicas: Aportando y 

tomando las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y 

reaccionando a las acciones establecidas 

y los resultados obtenidos 

RENDICIÓN DE CUENTAS 

El Equipo Decanal junto con la Comisión de 

Garantía de Calidad, y la Comisión designada 

para el seguimiento del Título informarán a 

los distintos implicados acerca de los 

resultados asociados al título-s  

y coordinarán las acciones de mejora 

pertinentes 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 
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RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

El Área de Calidad de la Universidad de Vigo, 

junto con la Comisión de Garantía de Calidad 

del Centro y el Coordinador de Calidad 

recogerá la información oportuna. 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC 

elaborará un informe de resultados, 

proponiendo las mejoras que se consideren 

oportunas. La CGC propone  así mismo las 

modificaciones y mejoras al proceso cuando 

sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con la Comisión de 

Garantía de Calidad y el/la coordinador-a de 

Calidad analizarán y promoverán la 

información pública pertinente a la vista de 

los resultados obtenidos y con la finalidad de 

mantener permanentemente un flujo de 

comunicación adecuado con los distintos 

implicados y grupos de interés 

Esta información será publicada como mínimo 

en la Página Web del Centro 
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9.3 Procedimientos para garantizar la Calidad de la evaluación de los 

aprendizajes, de las prácticas externas y los programas de 

movilidad. 

 

A continuación se presentan los diagramas de flujo y las fichas resumen de los 

procedimientos que la Facultad de Química tienen definido en su SGIC y en el que se 

recoge el aspecto detallado. 

 

PC07- Procedimiento para la Evaluación de los aprendizajes 
 

PC08- Procedimiento para la gestión y revisión de la movilidad de los 

estudiantes enviados 

 

PC09- Procedimiento para la gestión y revisión de la movilidad de los 

estudiantes recibidos 

 

PC10- Procedimiento para la gestión y revisión de las prácticas externas 

integradas en el Plan de Estudios 

 

PC12- Procedimiento para el análisis y revisión de los resultados académicos 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PC07 

 

Inicio

Publicación y difusión del 
Sistema

Decano

IT01-PC07
Definición de las 

directrices de 
evaluación de los 

aprendizajes 

Inclusión y aplicación de los 
criterios del Sistema de 

Evaluación de los Aprendizajes en 
cada materia

Coordinador de Materia

Análisis de la información y 
revisión del marco de referencia

Comisión de Garantía de 
Calidad

Promover, garantizar y difundir el 
Sistema de Evaluación de los 
Aprendizajes de cada materia

Equipo Decanal

NO IT02-PC07
Acta de aprobación del 
Sistema de Evaluación 

de los Aprendizajes

SI

¿Se aprueba?

1

Comisión de Garantía de 
Calidad

Definir las directrices de 
evaluación de los 

aprendizajes

 Guías 
Docentes
Guías de 
materia

Procedimiento de 
Información Pública

PC13

Debate y Aprobación 

Junta de Facultad

PC07

Referencia Básica

Programa Formativo

Guías Docentes

Planes de Estudio

Normativa de Consulta

Ley de Protección de datos

Reglamento de estudiantes

Guías docentes

Estatutos de la Universidad 
de Vigo

Procedimiento de Evaluación de los Aprendizajes
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1

Equipo Decanal

Aprobación de fechas, si 
proceden, de evaluación

Junta de Facultad

Aplicación de los criterios de 
Evaluación establecido en cada 

materia

PDI

Evalución, comunicación y 
revisión de los resultados de 
evaluación de los alumnos

PDI/ Alumnos

Comisión de Garantía de 
Calidad

Fin

Difusión  de Resultados y 
Mejora del Procedimiento

Decano

IT03-PC07    
Documento para la 

propuesta de fechas de 
evaluación

IT04-PC07  
Acta de aprobación de 

las fechas de evaluación

IT05-PC07
Comunicado de 

disponibilidad de los 
resultados y fechas de 

revisión

IT06-PC07
Acta de revisión de

resultados de evaluación

Guías Docentes
Guías de 
materia

Procedimiento de 
Información Pública

PC13

Análisis de Resultados

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

PDI

Elaboración y envío de las Actas 
de calificación para la Gestión 
del Expediente de los Alumnos

IT07-PC07
Acta de Calificación 

(Según Sistema 
Informático de actas)

Procedimiento de 
Gestión de Expedientes 

y Tramitación de 
Títulos

PA09

Herramienta para la 
medición y  análisis 

de resultados 
IN-PC07
E-PM01
QS-PC07

PC07Procedimiento de Evaluación de los Aprendizajes

Propuesta de fechas, si 
proceden, de evaluación
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Ficha Resumen del procedimiento PC07 
 

Ó
R

G
A

N
O

S
 /

U
N

I
D

A
D

E
S

  

R
E
S

P
O

N
S

A
B

L
E
S

 

DISEÑO 
 

Equipo Decanal 

Coordinadores  

Departamentos 

PDI 

APROBACIÓN Junta de Facultad 

EJECUCIÓN 

Equipo Decanal 

Coordinadores horizontales y verticales 

Departamentos 

PDI 

SEGUIMIENTO Y 
MEJORA 

Equipo Decanal del Centro 

Comisión de Garantía de Calidad 

Coordinador de Calidad 

OTROS ÓRGANOS 
IMPLICADOS 

(EXTERNOS AL CENTRO)  

- 

G
R

U
P

O
S

 D
E
 I

N
T
E
R

É
S

 

IMPLICADOS Y 
MECANISMOS 

DE 
PARTICIPACIÓN 

Estudiantes: a través de sus representantes en la CGC,   participando en las 
encuestas de satisfacción, presentando las reclamaciones y sugerencias que 
considere oportunas.  

PDI: a través de sus representantes en la CGC, participando en las encuestas 
de satisfacción, presentando las reclamaciones y sugerencias que considere 
oportunas y  desarrollando las acciones de  evaluación especificadas en la 
Guía docente  
PAS: a través de sus representantes en la CGC y participando en las 
encuestas de satisfacción y presentando las reclamaciones y sugerencias que 
considere oportunas. 
Egresados: a través de sus representantes en la CGC, participando en las 
encuestas de satisfacción y presentando las reclamaciones y sugerencias que 
considere oportunas. 
Empleadores: a través de sus representantes en la CGC, participando en las 

encuestas de satisfacción  y presentando las reclamaciones y sugerencias 
que considere oportunas 
Administraciones Públicas: Aportando y tomando las decisiones que le 
competen. 
Sociedad en general: Analizando y reaccionando a las acciones establecidas 
y los resultados obtenidos 

RENDICIÓN DE 
CUENTAS 

El Equipo Decanal velará por el cumplimiento de las acciones de evaluación 
aprobadas, con el apoyo de los Departamentos, los Coordinadores 
horizontales y verticales implicados 

MECANISMOS TOMA DE 
DECISIONES 

Ver apartados 5 y 6  del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS 
DE INFORMACIÓN 

Él Área de Calidad de la Universidad de Vigo, junto con la Comisión de 
Garantía de Calidad del Centro y el Coordinador de Calidad recogerán la 
información oportuna. 

SEGUIMIENTO, 

REVISIÓN Y MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará un informe de resultados, 
proponiendo las mejoras que se consideren oportunas. La CGC propone  así 
mismo las modificaciones y mejoras al proceso cuando sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con la Comisión de Garantía de Calidad analizarán y 
promoverán la información pública pertinente a la vista de los resultados 
obtenidos, con la finalidad  de mantener un permanente flujo de 
comunicación adecuado con los distintos implicados y grupos de interés. 
Las acciones e informaciones relacionadas con la evaluación de los 
aprendizajes serán publicadas como mínimo en la página Web del Centro. 
El Sistema de información de los resultados de evaluación obtenidos por los 

alumnos respetarán las indicaciones establecidas en la Ley de Protección de 
datos. 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PC08 

Definición y aprobación   de 
los objetivos y las políticas 

relativas a la movilidad de los 
estudiantes

Equipo Decanal/Responsable-s 
de Movilidad

Establecimiento de acuerdos o 
convenios con universidades o 

otras instituciones

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-s 

de movilidad del Centro/
Tutores

1

Organización del programa de 
movilidad

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-s 

de movilidad del Centro/
Tutores

Procedimiento de Gestión y Revisión de la Movilidad de los Estudiantes 

Enviados
PC08

Referencia Básica

Plan de estudios y 
objetivos del Programa 
Formativo

Normativa de Consulta

Normativa de la UVI en 
Materia de Relaciones 
Internacionales

Normativa Reguladora del 
Procedimiento de 
Tramitación y Aprobación 
de Convenios

Criterios y Directrices para 
la Implantación de Títulos

Plan Estratégico de la UVI

Plan Estratégico del Centro

IT01-PC08
Documento que recoja 

los objetivos y la 
política de movilidad

IT02-PC08
Convenio firmado por 

ambas partes

Preparación de material para 
informar a los estudiantes 
sobre los programas de 

movilidad 

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-s 

de movilidad del Centro

IT03-PC08
Documento informativo 

de los programas de 
movilidad y sus 

condiciones

Inicio
Vicerrectorado de 

Profesorado
Unidades de Gestión 

Académica
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Selección de los estudiantes

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-
s de movilidad del Centro/

Tutores

Publicación de la 
convocatoria para la 

participación de los alumnos 
en los programas de 

movilidad

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-
s de movilidad del Centro

1

¿Se ofertan becas
de movilidad?

2

IT07-PC08
Lista de seleccionados

Gestíon de las becas de 
movilidad

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-s 

de movilidad del Centro

Difusión de la información 
relativa a los programas de 

movilidad

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-
s de movilidad del Centro

IT04-PC08
Convocatoria para la 
participación en los 

programas de 
movilidad

IT05-PC08
Lista de seleccionados

SI

Gestión de los trámites para 
la incorporación de los 

estudiantes

Servicio responsable de la 
Universidad y Responsable-
s de movilidad del Centro

IT08-PC08    
Gestión de los trámites 
para la incorporación de 

los estudiantes

Procedimiento de 
Información 

Pública

PC13

IT06-PC08
Convoctoria de Becas 

de Movilidad
(Erasmus, 

Sócrates...etc)

Procedimiento de Gestión y Revisión de la Movilidad de los Estudiantes 

Enviados
PC08

NOFin
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¿Problemas?

Estudio del problema 
Servicios responsable de 

la Universidad (ORI)/ 
Responsable-s de 

movilidad del Centro

SI

Solución del problema 
Servicios responsable 
de la Universidad / 
Responsable-s de 

movilidad del Centro

Fin de la estancia e 
incorporación a la 

Universidad de origen
 

Servicios responsable de la 
Universidad / Responsable-s 

de movilidad del Centro

NO

Incorporación de los 
estudiantes a la Universidad 

de destino

Servicios responsable de la 
Universidad / Estudiante

Procedimiento de Gestión y Revisión de la Movilidad de los Estudiantes 

Enviados
PC08

Procedimiento de 
Gestión de 
Incidencias, 

Reclamaciones y 
Sugerencias

PA04

Desorrollo de la enseñnza 
en la Universidad de destino

Universidad de Destino

Incorporación de los 
resultados de la formación 

en el expediente del alumno

Unidades de Gestión 
Académica

2

Comisión de Garantía de 
Calidad

Fin

Difusión  de Resultados y 
Mejora del Procedimiento

Equipo Decanal

Procedimiento de 
Información 

Pública

PC13

Análisis de Resultados

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Herramienta para la 
medición y  análisis 

de resultados 
IN-PC08
E-PM01
QS-PC08

Procedimiento para 
la Gestión de 
Expedientes y 
Tramitación de 

Títulos

PA09

 

 

 

Ficha Resumen del procedimiento PC08 
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Ó
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DISEÑO 

 

 

 Equipo Decanal  

 Responsable-s de movilidad del Centro 

APROBACIÓN 
 

 Junta de Facultad 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Responsable-s de movilidad del Centro 

 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS AL 

CENTRO)  

 

 Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) 

 Unidades de Gestión Académica 

 

G
R

U
P

O
S

 D
E

 I
N

T
E

R
É

S
 

IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 

 Estudiantes: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones 

y sugerencias que considere oportunas y 

participando en los programas de movilidad  

 PDI: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones 

y sugerencias que considere oportunas PAS: 

a través de sus representantes en la CGC y 

participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas y 

participando en los trámites administrativos 

derivados del procedimiento 

 Egresados: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones 

y sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus 

representantes en la CGC, participando en 

las encuestas de satisfacción y presentando 

las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas 

 Administraciones Públicas: Aportando y 

tomando las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y 

reaccionando a las acciones establecidas y 

los resultados obtenidos 

 

RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

El Equipo Decanal promoverá la firma de 

convenios, velará por el cumplimiento del 

Programa de Movilidad e informará de los 

resultados obtenidos  

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 
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RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

El Área de Calidad de la Universidad de Vigo, junto 

con la Comisión de Garantía de Calidad del Centro 

y el Coordinador de Calidad recogerá la 

información oportuna. 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará 

un informe de resultados, proponiendo las mejoras 

que se consideren oportunas. La CGC propone así 

mismo las modificaciones y mejoras al proceso 

cuando sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con la/s personas 

colaboradoras designadas analizarán y promoverán 

la información pública pertinente a la vista de los 

resultados obtenidos, con la finalidad de mantener 

un permanente flujo de comunicación adecuado 

con los distintos implicados y grupos de interés. 

Las acciones e informaciones relacionadas con el 

Programa de movilidad serán publicadas como 

mínimo en el tablón de anuncios y/o en la Web del 

Centro. 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PC09 

Establecimiento de acuerdos o 
convenios con universidades o 

otras instituciones

Servicio responsable de la 
universidad  /Responsable-s 

de movilidad del Centro/
Tutores Responsables de la 

Movilidad

Acogida de los estudiantes

Servicio responsable de la 
universidad y Responsable-s 

de movilidad del Centro

IT02-PC09
Convenio firmado por 

ambas partes

Procedimiento de Gestión y Revisión de la Movilidad de los Estudiantes 

Recibidos
PC09

Inicio
Vicerrectorado de 

profesorado
Unidades de Gestión 

Académica

Referencia Básica

Normativa de Consulta

Normativa de La UVI en 
Materia de Relaciones 
Internacionales

Normativa Reguladora del 
procedimiento de 
tramitación y aprobación 
de convenios

Normativa de estudiantes 
visitantes

Plan estratégico de la UVI

Plan Estratégico del Centro
Análisis de la información 

necesaria para gestionar el 
programa de movilidad 

Servicio responsable de la 
universidad y Responsable-s 

de movilidad del Centro

1

Definición y aprobación de los 
objetivos y las políticas 

relativas a la movilidad de los 
estudiantes

Equipo Decanal/Responsable-s 
de Movilidad

IT01-PC09
Documento que recoja 

los objetivos
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Procedimiento de Gestión y Revisión de la Movilidad de los Estudiantes 

Recibidos
PC09

¿Problemas?

Información/Orientaciçón 
específica a los estudiantes

Servicio responsable de la 
universidad  y Responsable-
s de movilidad del Centro/

Tutores

Estudio y solución del 
problema

Servicio responsable de la 
universidad (ORI)y 

Responsable-s de movilidad 
del Centro/Tutores

SI

Fin de la estancia del 
estudiante

Servicio responsable de la 
universidad / Unidades de 

Gestión Académica

NO

Procedimiento de 
Gestión de 
Incidencias, 

Reclamaciones y 
Sugerencias

PA04

1

Matriculación en los 
estudios

 Unidades de Gestión 
Académica

Comisión de Garantía de 
Calidad/Responsable-s de 

Movilidad del Centro

Fin

Difusión  de Resultados y 
Mejora del Procedimiento

Equipo Decanal

Procedimiento de 
Información 

Pública

PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Herramienta para la 
medición y  análisis 

de resultados 
IN-PC09
E-PM01
QS-PC09

Procedimiento de 
Orientación al 

Estudiante

PC05

Revisión del Progrma de 
movilidad

IT03-PC09
Certificado de estancia

IT04-PC09
Certificado acádemicas
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Ficha Resumen del procedimiento PC09 
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DISEÑO 

 

 Equipo Decanal 

 Responsable-s de movilidad del Centro 

 

APROBACIÓN 
 

 Junta de Facultad 

EJECUCIÓN 

 Equipo Decanal 

 Responsable-s de movilidad del Centro 

 Tutores 

 

SEGUIMIENTO Y MEJORA 

 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS IMPLICADOS 

(EXTERNOS AL CENTRO)  

 

 Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) 

 Unidades de Gestión Académica 

 

G
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IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 

 Estudiantes: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas y 

participando en los programas de movilidad  

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas y participando en las 

acciones de orientación oportunas 

  PAS: a través de sus representantes en la CGC y 

participando en las encuestas de satisfacción y 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas y participando en los 

trámites administrativos derivados del 

procedimiento 

 Egresados: a través de sus representantes en la 

CIC, participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas 

 Administraciones Públicas: Aportando y tomando 

las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y reaccionando a 

las acciones establecidas y los resultados 

obtenidos 

 

RENDICIÓN DE CUENTAS 

El Equipo Decanal promoverá la firma de convenios, 

velará por el cumplimiento del Programa de Movilidad 

e informará de los resultados obtenidos  
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MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

El Área de Calidad de la Universidad de Vigo, junto 

con la Comisión de Garantía de Calidad del Centro y el 

Coordinador de Calidad recogerá la información 

oportuna. 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará un 

informe de resultados, proponiendo las mejoras que 

se consideren oportunas. La CGC propone  así mismo 

las modificaciones y mejoras al proceso cuando sea 

necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con la/s personas 

colaboradoras designadas analizarán y promoverán la 

información pública pertinente a la vista de los 

resultados obtenidos, con la finalidad de mantener un 

permanente flujo de comunicación adecuado con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

Las acciones e informaciones relacionadas con el 

Programa de movilidad serán publicadas como mínimo 

en el tablón de anuncios y/o en la Web del Centro. 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PC10 

 

1

IT01-PC10
Nombramiento 

de Tutores

Establecimiento de convenios 
haciendo constar si hay 

aportación económica de la 
empresa

Servicio responsable de la 
Universidad de Vigo

¿Se firma?

SI

NO

IT02-PC10
Relación de 

tutores del curso

IT03-PC10
Cese de tutores

IT04-PC10
Certificados de 

tutores

IT05-PC10
Listado anual de 

alumnos y 
tutores 

respectivosBúsqueda y selección de empresas 
o instituciones

Servicio responsable de la 
Universidad de Vigo (OFOE)/ 
Equipo Decanal/Responsables

Organización General de las 
prácticas en empresa en la U.Vigo

Servicio Responsable

Organización de las Prácticas en 
empresa específicas  asociadas al 

Título

Servicio Responsable/Tutores

Gestión de tutores(del Centro y de 
la Empresa) para el curso

Equipo Decanal/Responsables

PC10

Normativa de Consulta
Normativa de Prácticas en 
la UVI

Reglamento de Prácticas 
del Centro

Planificación Estratégica de 
la UVI

Planificación Estratégica 
del Centro

Criterios y Directrices para 
la implantación de títulos

Referencia Básica

Programación y Funciones 
de OFOE

Programa Formativo 

Plan de Estudios y 
objetivos del Programa 
Formativo

Perfil de Ingreso y Egreso

Resultados de Prácticas de 
años anteriores

Procedimiento de Gestión de las Prácticas Externas Integradas en el Plan 

de Estudios

Inicio

Oficina de 
Orientación al 

Empleo
OFOE

IT06-PC10
Solicitud de la 

empresa para la 
realización de 
prácticas en 

empresa 

IT07-PC10
Convenio 

firmado por 
ambas partes
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1

IT10 -PC10
 Documento que 

recoja la 
metodología de 

evaluación de las 
prácticas

¿Problemas?SI

Estudio de los problemas

Tutores/Equipo Decanal/
Responsables

Solución de los problemas

Tutores/Equipo Decanal

Asisgnación de los estudiantes a 
las empresas.

Servicio responsable  de 
Universidad de Vigo / Equipo 

Decanal/Responsables

Difusión de las Convocatorias para
Realización de Prácticas en 

empresas 

Servicio responsable de la 
Universidad de Vigo/Equipo 

Decanal/Responsables

Ejecución de las acciones de 
orientación al alumno en el 
desarrollo de las prácticas

Servicio responsable de la  
Universidad de Vigo/Tutores/

Responsables

Procedimiento de 
Orientación al estudiante

 PC05

Procedimiento de gestión 
y revisión de incidencias, 

reclamaciones y 
sugerencias

 PA04

Procedimiento de 
Planificación y desarrollo 

de la enseñanza

 PC06

Análisis de Resultados  

Comisión de Garantía de Calidad/
Tutores/Responsables

Fin

Difusión de Resultados Y 
Mejora del procedimiento

Equipo Decanal

Procedimiento de 
Información Pública 

PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Desarrollo de las prácticas en 
empresas

Tutores-estudiantes

NO

PC10

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PC10
E-PM01
QS-PC10

Procedimiento de Gestión de las Prácticas Externas Integradas en el Plan 

de Estudios

IT08 -PC10
 Documento 

Informativo de las 
prácticas y sus 

condiciones

IT09 -PC10
 Documento que 

recoja la asignación 
de los estudiantes a 

las empresas
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Ficha Resumen del procedimiento PC10 
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DISEÑO 

 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión Académica 

APROBACIÓN 
 

 Junta de Facultad 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Tutores 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS AL 

CENTRO)  

 

 OFOE 

 

G
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P

O
S
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E
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N

T
E
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IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas y 

participando en las programas prácticas  

 PDI: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas y 

participando en la autorización de prácticas 

  PAS: a través de sus representantes en la 

CGC y participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas y 

participando en los trámites administrativos 

derivados del procedimiento 

 Egresados: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas, 

firmando convenios para la realización de 

prácticas y velando en el correcto desarrollo 

de las mismas 

 Administraciones Públicas: Aportando y 

tomando las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y 

reaccionando a las acciones establecidas y los 

resultados obtenidos 

 

RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

El Equipo Decanal promoverá la firma de 

convenios, velará por el cumplimiento de los 

programas de prácticas e informará de los 

resultados obtenidos  
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MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

El Área de Calidad de la Universidad de Vigo, junto 

con la Comisión de Garantía de Calidad del Centro 

y el Coordinador de Calidad recogerá la 

información oportuna. 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará 

un informe de resultados, proponiendo las mejoras 

que se consideren oportunas. La CGC propone  así 

mismo las modificaciones y mejoras al proceso 

cuando sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con el/la Coordinador-a 

de Calidad y la Comisión de Garantía de Calidad, y 

los Tutores designados analizarán y promoverán la 

información pública pertinente a la vista de los 

resultados obtenidos, con la finalidad de mantener 

un permanente flujo de comunicación con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

Las acciones e informaciones relacionadas con el 

Programa de prácticas serán publicadas como 

mínimo en el tablón de anuncios y/o en la Web del 

Centro. Se estudiará su inclusión en la Guía 

Docente de Titulación. 
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Diagrama de Flujo PC12 
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Ficha Resumen PC12 
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9.4 Procedimientos de análisis de la inserción laboral de los 

graduados y de la satisfacción con la formación recibida. 

 

A continuación se presenta el diagrama de flujo y una ficha resumen del 

procedimiento que la Facultad de Química tiene definido en su SGIC y en el que se recoge 

el aspecto detallado. 

 

PC11- Procedimiento para la gestión de la Inserción laboral 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PC11 

 

Elaboración del Estudio de 
Inserción Laboral  y envío al Área 

de Calidad

ACSUG

Recepción del estudio y 
elaboración del Informe de 

Inserción Laboral adaptado al 
Centro

Área de Calidad

IT02-PC11
Informe de Inserción  
Laboral del Centro y/o 

de sus títulos

Envío al Área de Calidad de las 
observaciones sobre el Informe 

de Inserción Laboral del Centro Y/
o  de sus  TÍtulos

Comisión de Garantía de Calidad

¿Se aceptan?

Análisis del informe

Comisión de Garantía de Calidad

NO

SI

IT01-PC11
Estudio de Inserción 

Laboral  
ACSUG

Comisión de Garantía de Calidad

Fin

Procedimiento de 
Información Pública

PC13

Análisis de Resultados de 
Inserción Laboral extraídos del 

Informe
Procedimiento de 

Medición, Análisis y 
Mejora

PM01

IT03-PC11
 Acta  de 

Observaciones al 
Informe de Inserción  
Laboral del Centro y/

o de sus títulos

Difusión  de Resultados  de 
Inserción Laboral y Mejora del 

Procedimiento

Equipo Decanal

PC11

Normativa de Consulta

Normativas que hagan 
referencia a la Orientación 
Profesional

Planificación Estratégica 
del Centro

Planificación Estratégica de 
la UVI

Referencia Básica

Observatorio de Empleo

Informes de Inserción 
Laboral de ACSUG

Programa Formativo 

Perfil  Egreso.

Entorno Socio-Económico

Plan/es de Estudios

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PC11
E-PM01
QS-PC11

Procedimiento de Gestión  de la Inserción Laboral

Área de CalidadInicioInicio ACSUG

 

 

 

 

Ficha Resumen del procedimiento PC11 
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DISEÑO 

 

El Análisis de la Inserción Laboral, es desarrollado 

fundamentalmente por ACSUG. El Área de calidad de la 

Universidad de Vigo adaptará la información general 

aportada por ACSUG al centro, permitiéndole a la 

Comisión de Garantía de Calidad realizar un análisis y 

proponer diferentes acciones derivadas del 

APROBACIÓN 
 Equipo Decanal 

EJECUCIÓN 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Equipos de Mejora 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS 

AL CENTRO)  

 ACSUG 

 Área de Calidad de Universidad de Vigo 

 

G
R

U
P

O
S

 D
E
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N

T
E

R
É
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IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas y participando en la 

autorización de prácticas 

  PAS: a través de sus representantes en la CGC y  

participando en las encuestas de satisfacción y 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas y participando en los trámites 

administrativos derivados del procedimiento 

 Egresados: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas, firmando 

convenios para la realización de prácticas y 

velando en el correcto desarrollo de las mismas 

 Administraciones Públicas: Aportando y tomando 

las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y reaccionando a 

las acciones establecidas y los resultados 

obtenidos 

 

RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

Corresponde principalmente al Equipo Decanal del 

Centro responder ante los distintos grupos de interés 

de los resultados alcanzados en el desarrollo del 

procedimiento 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

ACSUG, el Área de Calidad de la Universidad de Vigo, 

junto con la Comisión de Garantía de Calidad del 

Centro y el Coordinador de Calidad recogerán la 

información oportuna. 
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SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará un 

informe de resultados, proponiendo las mejoras que 

se consideren oportunas. La CGC propone así mismo 

las modificaciones y mejoras al procedimiento cuando 

sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal promoverá la información pública 

pertinente a la vista de los resultados obtenidos, con 

la finalidad de mantener un permanente flujo de 

comunicación con los distintos implicados y grupos de 

interés. 

Esta información será publicada en la Web del Centro  
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9.5 Procedimientos para el análisis de la satisfacción de los 

distintos colectivos implicados (estudiantes, personal académico y 

de administración y servicios, etc.) y de atención a las sugerencias 

o reclamaciones. Criterios específicos en el caso de extinción del 

título. 

 

A continuación se presentan los diagramas de flujo y las fichas resumen de los 

procedimientos que la Facultad de Química tiene definido en su SGIC y en el que se 

recogen los aspectos detallados. 

 

PM01- Procedimiento de Medición, análisis y mejora 

 

PA02- Procedimiento de Suspensión. 

 

PA03- Procedimiento de satisfacción de los grupos de interés 

 

PA04- Procedimiento para la gestión y revisión de incidencias, reclamaciones y 

sugerencias. 

 

PC13-Procedimiento para la información Pública 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PM01 

Obtener información

Comisión de Garantía de Calidad/
Área de Calidad

Resultados Globales
Analizar los Resultados Globales y 

elaborar el Informe de Resultados Anual

Comisión de Garantía de Calidad

IT02-PM01
 Informe de 

Seguimiento de los 
Objetivos de Calidad 

del Centro

IT03-PM01
Informe  de 

segumiento  del PAM 

Objetivos de Calidad
Analizar resultados asociados a los 
objetivos  de Calidad establecidos y 

seguimiento de los mismos 
Actualización anual de los 

Objetivos de Calidad

Comisión de Garantía de Calidad

IT04-PM01
 Propuesta de PAM 

actualizado

Plan Anual de Mejoras (PAM)
 Analizar resultados globales, proponer 

objetivos y PAM año siguiente

Comisión de Garantía de Calidad

IT01-PM01
 Informe de Resultados 

Anuales del Centro

Procedimiento de 
Definición y Revisión 

de  la Política Y 
Objetivos de Calidad

PE01

Procedimiento de 
Satisfacción de los 
Grupos de Interés

PA03

Procedimiento de 
Gestíon de 
Incidencias, 

Reclamaciones y 
Suegerencias

PA04

1

IN01-PM01
Herramienta para la 

medición y  análisis de 
resultados 

(Indicadores)

E01-PM01
Herramienta para la 

medición y  análisis de 
resultados (Encuestas 

de Satisfacción)

QS01-PM01
Herramientas para la 

medición y  análisis de 
resultados 
(Quejas y 

Sugerencias)

PM01

Referencia Básica

Procedimientos del SGIC

Manual del SGIC

Perfil de Ingreso y Egreso

Indicadores 

Encuestas

Quejas y Reclamaciones

Política de la Universidad y 
del Centro

Objetivos de calidad

Planes de Mejora 
anteriores

Normativa de Consulta

Estatutos de la UVI

Procedimiento de Medición, Análisis y Mejora

Inicio
Servicios 

Informáticos Área de Calidad
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Difusión de los Informes y 
Objetivos de Calidad Y 

PAM Actualizados 

Equipo Decanal

IT05-PM01
Acta de aprobación del  

PAM 

Procedimiento de 
Información Pública

PC13

Aprobación del
PAM 

Junta de Facultad

1

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Fin

Análisis y Mejora del 
Procedimiento

Comisión de Garantía de 
Calidad

PM01Procedimiento de Medición, Análisis y Mejora
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Ficha Resumen del procedimiento PM01 
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DISEÑO 

 

 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 

APROBACIÓN 

 

 Junta de Facultad 

 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS 

AL CENTRO)  

 

 Área de Calidad 

 Servicios Informáticos 
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IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas  

 PAS: a través de sus representantes en la CGC 

y participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas y desarrollando las 

acciones administrativas pertinentes 

 Egresados: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Administraciones Públicas: Aportando y 

tomando las decisiones que le competen. 

  Sociedad en general: Analizando y 

reaccionando a las acciones establecidas y los 

resultados obtenidos 
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RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

Corresponde principalmente al Equipo Decanal del 

Centro y a la Comisión de Garantía de Calidad 

responder ante los distintos grupos de interés de 

los resultados alcanzados en el desarrollo del 

procedimiento 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

El Área de Calidad de la Universidad de Vigo, junto 

con la Comisión de Garantía de Calidad del Centro 

recogerá la información oportuna. 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará 

un informe de resultados, proponiendo las mejoras 

que se consideren oportunas. La CGC propone  así 

mismo las modificaciones y mejoras al 

procedimiento cuando sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con el/la Coordinador-a 

de Calidad y la Comisión de Garantía de Calidad, 

promoverán la información pública pertinente a la 

vista de los resultados obtenidos, con la finalidad 

de mantener un permanente flujo de comunicación 

con los distintos implicados y grupos de interés. 

El canal de información principal en el centro será 

la Web propia del Centro aunque se estudiará la 

pertinencia de otros canales para garantizar la 

difusión deseada. 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PA02 

 

Información del Resultado 
a los Órganos de 

Gobierno de U.Vigo

Equipo Decanal

¿Se aprueba 
suspensión?

IT01-PA02
Informe para la 

suspensión del Título y 
planificación de las 
medidas oportunas

Propuesta de suspensión 
del Titulo Implantado

Comisión responsable del 
seguimiento del Título

PA02

Si

Referencia Básica

MSGIC. Garantía de 
calidad de los programas 
formativos

Normativa de Consulta

R.D. 1393/2007 del 29 de 
Octubre

Ley Orgánica 4/2007

Normativa interna de la U. 
Vigo

Procedimiento de Suspensión de un Título

¿Se suspende?

IT02-PA02
Acta en el que se 

suspende el Título y 
se comunica al 

Consejo de 
Universidades

SI

NO

NO

Debate y aprobación de la 
Suspensión del título y 

comunicación al Consejo 
de Universidades

Órganos de Gobierno de 
la U. Vigo

Aprobación/ratificación 
por  la Junta de Facultad

Junta de Facultad

Inicio
Órganos de 

Gobierno de U.Vigo

Suspensión 
propuesta 
desde el 
Centro

Fin
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Información del Resultado 
positivo, tras el proceso 

de Acreditación

ANECA

¿Se acredita?

IT04-PA02
Acta en el que se 

establecen las 
Medidas 

establecidas tras la 
no Acreditación del 

Título

IT03-PA02
Resultado del 
Proceso de 
Acreditación

Proceso de Acreditación 
del Título 

Consejo de 
Universidades/ ANECA

Fin

Difusión de la información y 
Mejora del Procedimiento

Equipo Decanal

Procedimiento de 
Información Pública

 PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

 Analizar resultados 

Comisión de Garantía de 
Calidad

PA02

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PA02
E-PM01
QS-PA02

Procedimiento de Suspensión de un Título

ANECA

Información del Resultado 
negativo tras el proceso 

de Acreditación

Planificación y Aprobación 
de las medidas oportunas

Junta de Facultad

Desarrollo de las acciones 
establecidas

Junta de Facultad

NO

Información del Resultado 
tras el proceso de 

Acreditación

Equipo Decanal

SI

¿Con 
modificaciones?

NO

Modificar y solicitar 
acreditación

Junta de Facultad/Órgano 
competente

SI

Inicio
ANECA/Consejo de 

Universidades

Suspensión 
tras la no 

Acreditación 
del Título

 

 

 

 

 

Ficha Resumen del procedimiento PA02 
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DISEÑO 

 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión designada para el seguimiento del 

Título 

APROBACIÓN 

 

 Junta de Facultad 

 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Junta de Facultad 

 Comisión Delegada de la Junta de Facultad 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal de la Facultad 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS A 

LA FACULTAD)  

 

 Órganos de gobierno de U.Vigo 

 ANECA 

 Consejo de Universidades 

 

G
R

U
P

O
S

 D
E
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N

T
E

R
É

S
 

IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas  

 PAS: a través de sus representantes en la CGC 

y participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas y desarrollando las 

acciones administrativas pertinentes. 

 Egresados: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Administraciones Públicas: Aportando y 

tomando las decisiones que le competen. 

  Sociedad en general: Analizando y 

reaccionando a las acciones establecidas y los 

resultados obtenidos 
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RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

Los Órganos de Gobierno de U. Vigo y el Equipo Decanal 

(en lo que le afecte) velarán por la difusión eficaz a la 

sociedad de la suspensión del plan de estudios de la 

Facultad, así como de las actuaciones que se realicen 

desde la Facultad para garantizar a los estudiantes el 

desarrollo efectivo de las enseñanzas que estos 

hubieran iniciado. 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 el procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

La Comisión de Garantía de Calidad de la Facultad y el 

Coordinador de Calidad recogerán la información 

oportuna relacionada el Título suspendido así los 

criterios  establecidos para suspender el Título, 

analizándola posteriormente  

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC, junto con el 

Equipo Decanal y los Órganos de Gobierno de U. Vigo 

elaborarán un informe de resultados, proponiendo las 

mejoras que se consideren oportunas y garantizando la 

adecuada gestión de la suspensión del título. La CGC 

propone  así mismo las modificaciones y mejoras al 

procedimiento cuando sea necesario  

CRITERIOS QUE PUEDEN 

IMPLICAR LA SUSPENSIÓN 

DE UN TÍTULO 

 No se supere el proceso de acreditación previsto en 

el artículo 27 del RD1393/2007. 

 No exista demanda de matrícula en función del 

número mínimo necesario establecido por la 

normativa vigente, nacional, autonómica o de la 

propia Universidad. 

 Que la Facultad no cuente con departamentos o 

estructuras docentes e investigadoras adecuadas a 

los fines de la formación. 

 Que la Facultad no cuente con los necesarios 

medios materiales (espacios, instalaciones, 

laboratorios, equipamiento científico, técnico o 

artístico, recursos bibliográficos etc.) que aseguren 

el adecuado funcionamiento de los servicios 

correspondientes a las enseñanzas impartidas. 

 Cuando concurra cualquier situación excepcional 

que impida el correcto desarrollo del plan de 

estudios.  

 

CRITERIOS PARA ABORDAR 

LA EVENTUAL SUSPENSIÓN 

DE UN TÍTULO 

 

 

 No admitir matrículas de nuevo ingreso en la 

titulación, 

 La supresión gradual de la impartición de la 

docencia. 

 La impartición de acciones tutoriales y de 

orientación específicas a los estudiantes 

repetidores. 

 El derecho a evaluación hasta consumir las 

convocatorias reguladas por los Estatutos de la 

U. Vigo 

 Estudiar la posibilidad de la conversión del título 

oficial a título propio. 

 

 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con el/la Coordinador-a de 

Calidad y la Comisión de Garantía de Calidad, 

promoverán la información pública pertinente a la vista 

de los resultados obtenidos, con la finalidad de 
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mantener un permanente flujo de comunicación con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

El canal de información principal en la Facultad será la 

Web propia de la Facultad aunque se estudiará la 

pertinencia de otros canales para garantizar la difusión 

deseada. 

Los Órganos de Gobierno de U. Vigo participarán así 

mismo en el proceso de información pública relacionada 

con el procedimiento. 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PA03 

Fin

Actualización y Desarrollo de 
las Encuestas

Área de Calidad/Grupos de 
Interés

Analizar resultados y emitir 
informe

 Comisión de Garantía de 
Calidad

Difusión y Mejora del 
Procedimiento

Equipo  Decanal

IT01-PA03
Propuesta de 

Modificaciones en 
las Encuestas 

ligadas al SGIC

IT02-PA03
Documento de 

Aprobación de las 
modificaciones de la 

encuestas 

Revisión y Aprobación del Área 
de Calidad y de ACSUG

Área de Calidad/ACSUG

Procedimiento de 
Información Pública

 PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis 

y Mejora

PM01

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PA03
E-PM01
QS-PA03

Referencia Básica

Plan de Difusión ligado al 
SGIC

Encuestas de satisfacción

Manual del SGIC

Normativa de Consulta

Plan estratégico  

RD de Ordenación de las 
Enseñanzas

Estatutos de la UVI

Encuestas

PA03Procedimiento de Satisfacción de los Grupos de Interés

Inicio Área de Calidad

 Revisar  estructura de 
encuestas anteriores, proponer 

modificaciones, si procede y 
determinar los grupos de 

interés

Comisión de Garantía de 
Calidad

ACSUG
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Revisar sistema de Quejas y 
Sugerencias, proponer 

modificaciones

Comisión de Garantía de 
Calidad

Fin

Actualización y del Sistema de 
Recogida de Quejas y 

Sugerencias

Equipo Decanal

Analizar resultados y emitir 
informe

 Comisión de Garantía de 
Calidad

Difusión  de la Información y 
Mejora del Procedimiento

Equipo Decanal

IT03-PA03
Propuesta de 

Modificaciones en el 
Sistema  de Quejas 

y Sugerencias 
ligadas al SGIC

Procedimiento de 
Información Pública

 PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PA03
E-PM01
QS-PA03

Referencia Básica

Plan de Difusión ligado al 
SGIC

Sistema de Quejas y 
Sugerencias

Normativa de Consulta

Plan estratégico  

RD de Ordenación de las 
Enseñanzas

Estatutos de la UVI

Quejas
Sugerencias

Procedimiento de 
Gestión de Incidencias-

Reclamaciones y 
Sujerencias

PA04

PA03Procedimiento de Satisfacción de los Grupos de Interés

Inicio Área de Calidad ACSUG
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Ficha Resumen del procedimiento PA03 
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DISEÑO 

 

 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Equipo Decanal 

APROBACIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Grupos de Interés 

 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS 

AL CENTRO)  

 

 Área de Calidad 

 ACSUG 

 

G
R

U
P

O
S

 D
E
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T
E
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É
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IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 

 Estudiantes: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas  

 PAS: a través de sus representantes en la CGC 

y participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias 

que considere oportunas y desarrollando las 

acciones administrativas pertinentes. 

 Egresados: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes 

en la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Administraciones Públicas: Aportando y 

tomando las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y reaccionando 

a las acciones establecidas y los resultados 

obtenidos 
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RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

Comisión de Garantía de Calidad y El equipo Decanal 

con la colaboración del Área de Calidad deberán rendir 

cuentas a los distintos grupos de interés, informándoles 

de los resultados obtenidos. 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

La Comisión de Garantía de Calidad del Centro y el 

Coordinador de Calidad con el apoyo del Área de Calidad 

recogerán la información oportuna analizándola 

posteriormente  

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC, junto con el 

Equipo Decanal elaborarán un informe de resultados, 

proponiendo las mejoras que se consideren oportunas. 

La CGC propone  así mismo las modificaciones y 

mejoras al procedimiento cuando sea necesario  

 

SISTEMAS-MECANISMOS 

PARA LA GESTIÓN DE LA 

SATISFACCIÓN DE LOS 

GRUPOS DE INTERÉS 

 

 

 Encuestas de satisfacción 

 Representación de los grupo de interés en la 

Comisión de Garantía de Calidad del Centro 

 Sistema estandarizado para la formulación de 

Quejas y Sugerencias 

 Invitaciones para participar en las reuniones  de 

distintos Órganos de Gobierno del Centro para 

tratar temas de su interés 

 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con el/la Coordinador-a de 

Calidad y la Comisión de Garantía de Calidad, 

promoverán la información pública pertinente a la vista 

de los resultados obtenidos, con la finalidad de 

mantener un permanente flujo de comunicación con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

El canal de información principal en el centro será la 

Web propia del Centro aunque se estudiará la 

pertinencia de otros canales para garantizar la difusión 

deseada. 

El Área de Calidad facilitará informes de satisfacción 

derivados de las encuestas para su análisis, revisión y 

difusión por parte del Equipo Directivo/Decanal, de la 

Comisión de Garantía de Calidad y del Coordinador de 

Calidad del Centro  
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Diagrama de Flujo del procedimiento PA04 

 

Inicio

Definición del Sistema de  
atención Incidencias-

Reclamaciones  y 
Sugerencias

Equipo Decanal

IT01-PA04

Sistema de Atención 
de Incidencias-

Reclamaciones y 
Sugerencias

Canalización de las 
Incidencias- Reclamaciones 

y Sugerencias

Equipo Decanal

IT02-PA04
Incidencia-

Reclamación 
Presentada

Recepción de Incidencias-
Reclamaciones y  

Sugerencias

Equipo Decanal

Recepción y Análisis de 
Incidencias-Reclamación

 Persona responsable,
Servicio, Departamento 

Implicado

IT04-PA04
Respuesta a la 
Reclamación-

Incidencia

Solución Adoptada

 Persona responsable
Servicio,Departamento 

Implicado

Comunicación escrita  al 
Equipo Decanal

 Persona responsable,
Servicio, Departamento  

Implicado

Recepción y Análisis de 
Sugerencias

 Persona responsable,
Servicio, Departamento 

Implicado

Solución Adoptada

 Persona responsable,
Servicio, Departamento  

Implicado

Comunicación escrita de la 
solución al sugerente   y al 

Equipo de Dirección

 Persona responsable,
Servicio, Departamento  

Implicado

IT03-PA04
Sugerencia 
Presentada

Procedimiento de 
Información Pública 

PC13

Difusión del Sistema de 
Atención de Incidencias-

Reclamaciones y 
Sugerencias

Equipo Decanal

Referencia Básica

Manual del SGIC de los 
Centros

Plan de Difusión ligado al 
SGIC

Normativa de Consulta

Plan estratégico de la UVI

Plan estratégico del Centro  

RD 1393/2007

Normativa de quejas y 
sugerencias

Procedimiento para la Gestión Y Revisión de Incidencias,Reclamaciones y 

Sugerencias
PA04

Se adapta la
Incidencia-Reclamación y Sugerencia 
al Sistema propuesto por el Centro

Archivo

Equipo Decanal

IT05-PA04
Respuesta a la 

Sugerencia

SI

NO

1 2
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1

Recopilación de Expedientes 
de Incidencias-

Reclamaciones y 
Sugerencias 

Coordinador de Calidad

Análisis de Resultados 

Comisión de Garantía de 
Calidad

Fin

Difusión de Resultados Y 
Mejora del procedimiento

Equipo Decanal

Procedimiento de 
Información Pública 

PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

QS-PM01
(No se adjunta 

por estar 
centralizada en el 

PM01)

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PA04
E-PM01
QS-PA04

PA04Procedimiento para la Gestión y Revisión de Incidencias,Reclamaciones y 

Sugerencias

¿Reclamante 
Satisfecho?

Solicitar Instancia 
Superior

Responsable del 
servicio implicado

Archivo del Expediente 
Incidencia-Reclamación

Equipo Decanal

Si
Se archiva:
-Expediente

-Hoja de reclamación
-Informe análisis
-Comunicado de 

solución

NO

Archivo del Expediente 
Sugerencia

Equipo Decanal

2
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Ficha Resumen del procedimiento PA04 
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DISEÑO 

 

 

 Equipo Decanal 

 

APROBACIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 Órgano, persona, servicio o Departamento 

implicado 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal del Centro 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS 

AL CENTRO)  

 

 

G
R

U
P

O
S

 D
E

 I
N

T
E

R
É

S
 

IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas  

 PAS: a través de sus representantes en la CGC y 

participando en las encuestas de satisfacción y 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas y desarrollando las acciones 

administrativas pertinentes. 

 Egresados: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Administraciones Públicas: Aportando y tomando 

las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y reaccionando a 

las acciones establecidas y los resultados 

obtenidos 

 

 

 

 

 

 



 

189 
 

 

RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

El Equipo Decanal del Centro, junto con el Coordinador 

de Calidad, centralizará las Quejas y sugerencias 

presentadas derivándolas a los implicados en las 

mismas para que aporten una respuesta a las mismas. 

 

Las reclamaciones presentadas en los registros de la 

Universidad serán así mismo enviadas a sus 

destinatarios que formularán una respuesta a la misma 

de acuerdo a las normativas de aplicación. Responderán 

de las mismas ante los Órganos Superiores competentes 

si procediese  

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

La Comisión de Garantía de Calidad del Centro y el 

Coordinador de Calidad con el apoyo del Área de Calidad 

recogerán la información oportuna analizándola 

posteriormente  

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC, junto con el 

Equipo Decanal elaborarán un informe de resultados, 

proponiendo las mejoras que se consideren oportunas. 

La CGC propone  así mismo las modificaciones y 

mejoras al procedimiento cuando sea necesario  

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con el/la Coordinador-a de 

Calidad y la Comisión de Garantía de Calidad, 

promoverán la información pública pertinente a la vista 

de los resultados obtenidos, con la finalidad de 

mantener un permanente flujo de comunicación con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

El canal de información principal para dar respuesta a 

las quejas, reclamaciones y sugerencias será el escrito, 

dirigiéndose directamente a la persona o grupo que 

formula la queja, sugerencia o reclamación (en los 

casos en que este-s sean conocido) de forma personal  

  

 

 

 

Diagrama de Flujo del procedimiento PC13 
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Comisión de Garantía de 
Calidad/Equipo Decanal/ 
Coordinador de Calidad

¿Es fiable y 
suficiente?

¿Se aprueba?

Inicio

IT01-PC13
Propuesta del Plan 
de Información/
Difusión ligado al 

SGIC

IT02-PC13
Acta de aprobación 

del Plan de 
Información/

Difusión ligado al 
SGIC

Fin

¿Está actualizada la 
información publicada?

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Proponer qué información 
publicar, a quién y cómo

Obtener/Centralizar la 
información 

Difundir/Publicar la 
Información acordada

Equipo Decanal

Aprobación del Plan de 
Información ligado al SGIC

Junta de Facultad

Revisar y Mejorar el 
Procedimiento

Comisión de Garantía de 
Calidad

SI

SI

SI

PC13

Referencia Básica

Mapa de Procedimientos 
del SGIC

Procedimientos 
Documentados del SGIC

Encuestas a los Grupos de 
Interés.

Política de Calidad del 
Centro

Normativa de Consulta

RD de Ordenación de las 
Enseñanzas

Estatutos de la UVI

Ley Orgánica 15/1999 de 
13 de diciembre de 
Protección de Datos de 
Carácter Personal (LOPD)

Herramienta para la 
medición y  análisis de 

resultados 
IN-PC13
E-PM01
QS-PC13

NO

Procedimiento de Información Pública

NO

Comisión de Garantía de 
Calidad/Coordinador de 

Calidad

NO

 
 

 

 

 

 

 

Ficha Resumen del procedimiento PC13 
 



 

191 
 

Ó
R

G
A

N
O

S
 /

U
N

I
D

A
D

E
S

  

R
E

S
P

O
N

S
A

B
L
E
S

 

 

DISEÑO 

 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

APROBACIÓN 
 

 Junta de Facultad 

EJECUCIÓN 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

  

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 

 Equipo Decanal 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS AL 

CENTRO)  

 

( No hay otros órganos implicados directamente en el 

sistema de información pública ligado al Centro) 

 

G
R

U
P

O
S

 D
E

 I
N

T
E

R
É

S
 

IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas  

 PAS: a través de sus representantes en la CGC y 

participando en las encuestas de satisfacción y 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas y desarrollando las acciones 

administrativas pertinentes 

 Egresados: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes en 

la CGC, participando en las encuestas de 

satisfacción y presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas. 

 Administraciones Públicas: Aportando y tomando 

las decisiones que le competen. 

  Sociedad en general: Analizando y reaccionando a 

las acciones establecidas y los resultados 

obtenidos 

 

 

 

 

 

 
RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

Corresponde principalmente al Equipo Decanal  del 

Centro responder ante los distintos grupos de 



 

192 
 

interés de los resultados alcanzados en el 

desarrollo del procedimiento 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

El Área de Calidad de la Universidad de Vigo, junto 

con la Comisión de Garantía de Calidad del Centro 

y el Coordinador de Calidad recogerán la 

información oportuna. 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC elaborará 

un informe de resultados, proponiendo las mejoras 

que se consideren oportunas. La CGC propone  así 

mismo las modificaciones y mejoras al 

procedimiento cuando sea necesario 

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal promoverá la información 

pública pertinente a la vista de los resultados 

obtenidos, con la finalidad de mantener un 

permanente flujo de comunicación con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

El canal de información principal en el centro será 

la Web y los tablones de anuncios aunque se 

estudiará la pertinencia de otros canales para 

garantizar la difusión deseada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9.6 Procedimiento para la Evaluación, Reconocimiento e Incentivos 

del PDI y PAS  
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A continuación se presenta el diagrama de flujo y la ficha resumen del 

procedimiento (PA06) que la Facultad de Química tiene definido en su SGIC y en el que se 

recogen los aspectos detallados. 
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Diagrama de Flujo del procedimiento PA06 

 

Nombramientos de Comisones 
responsables de Evaluación del 

PDI

Órgano Competente

Recopilación de información: 
recepción de autoinformes e 

informes de evaluación

Área  de Calidad / Unidades 
competentes

Aprobación  y Difusión  de la 
Convocatoria de Evaluación 

anual de PDI

Vic. Competente/ 
Área de Calidad

 Elaboración y Difusión del 
Informe de Resultados de 
Evaluación Provisionales

Comisiones de Evaluación/Área 
de Calidad/Servicios 

Informáticos

 SI 

¿Hay 
reclamaciones?

SI

Evaluación sobre datos e 
informes

Comisiones de Evaluación

 Recopilación,Análisis y Archivo  
de las Reclamaciones

Comisiones de Evaluación

IT02-PA06
Listado de Comisiones 
de Evaluación del PDI

IT03-PA06
Convocatoria Anual 

de Evaluación de PDI
Nombramiento 

comisiones 
evaluación

IT04-PA06
Informe de Resultados  

Provisional de 
Evaluación del PDI

Aprobación y Difusión del Plan 
de Evaluación Docente en la 
U.Vigo de acuerdo al Programa 

Docentia

Órganos de Gobierno en 
U.Vigo

1

IT01-PA06
Plan de Evaluación 

Docente de la 
Universidad de Vigo

NO

IT05-PA06
Reclamaciones 
Presentadas

PA06
Procedimiento de evaluación, reconocimiento e incentivos de PDI y 

PAS 

Referencia Básica
Política de Personal

Programa Docentia

Plan de Calidad Docente

Procedimiento de 
evaluación de la 
docencia en la U. Vigo

Proceso de evaluación de 
la actividad docente del 
profesorado en la U. Vigo

Normativa de 
Consulta

Estatutos de la U. Vigo

Plan Estratégico de la U. 
Vigo

Normativas sobre 
formación e innovación 
en la U. Vigo

PDI

Inicio

Vicerrectorado de 
Nuevas Tecnologías y 

Calidad
Área de Calidad

Servicios 
Informáticos
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1

Realización de Resumen de 
Resultados  relevantes para el 

Centro

Área de Calidad/Servicios 
Informáticos

Aplicación de las medidas 
derivadas de los Resultados de 

Evaluación

Órganos de Gobierno de U.Vigo

IT07-PA06
Informe de  Resultados 

de Satisfacción 

Análisis de Resultados de 
Evaluación del PDI del Centro

Coordinador de Calidad

Fin

Difusión de Resultados Y 
Mejora del procedimiento

Equipo Decanal

IT08-PA06
Informe de Resultados 

de Evaluación del 
Profesorado 

Procedimiento de 
Información 

Pública

 PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Incentivos
Reconocimientos

Formación

Elaboración y Difusión del 
Informe de Resultados de 

Evaluación Definitivos

Comisiones de Evaluación/ 
Área de Calidad/Servicios 

Informáticos

IT06-PA06
Informe de 

Resultados  Definitivo 
de Evaluación del PDI

PA06
Procedimiento de evaluación, reconocimiento e incentivos de PDI y 

PAS 

PDI

Establecimiento de acciones 
de mejora y revisión si 

procede del Plan de Estudios

Coordinador de Calidad/
Comisión de Garantía de 

Calidad

Procedimiento para la 
revisión de las 

titulaciones

 PC02

Procedimiento de 
Captación, selección y 

fomación de PDI y 
PAS

 PA05
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Nombramientos de Comisones 
responsables de Evaluación del 

PAS

Órganos de Gobierno de U. 
Vigo

Desarrollo de la Evaluación del 
PAS

Comisiones de Evaluación

Aprobación  y Difusión  de la 
Convocatoria de Evaluación 

anual de PAS

Órganos de Gobierno de U. 
Vigo

 Elaboración y Difusión del 
Informe de Resultados de 
Evaluación Provisionales

Comisiones de Evaluación

 SI 

¿Hay 
reclamaciones?

SI

Evaluación sobre datos e 
informes

Comisiones de Evaluación

 Recopilación y Análisis y 
Archivo  de las Reclamaciones

Comisiones de Evaluación

IT10-PA06
Listado de Comisiones 
de Evaluación del PAS

IT11-PA06
Convocatoria Anual 

de Evaluación de PAS

IT12-PA06
Informe de Resultados  

Provisional de Evaluación 
del PAS

Aprobación y Difusión del Plan 
de Evaluación del Personal 

de Servicios

Órganos de Gobierno en U. 
Vigo

1

IT09-PA06
Plan de Evaluación 

Docente del Personal de 
Servicios

NO

IT13-PA06
Reclamaciones 
Presentadas

PA06
Procedimiento de evaluación, reconocimiento e incentivos de PDI y 

PAS 

Referencia Básica
Política de Personal

Normativa de 
Consulta

Estatutos de la U. Vigo

Plan Estratégico de la U. 
Vigo

PAS

Inicio Área de Calidad
Servicios 

Informáticos
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1

Realización de Resumen de 
resultados  relevantes para el 

Centro

Área de Calidad/Servicios 
Informáticos

Aplicación de las medidas 
derivadas de los Resultados 

de Evaluación

Órganos de Gobierno de U. 
Vigo

IT15-PA06
Informe de  

Resultados relevantes 
para el Centro

Análisis de Resultados de 
Evaluación del PAS del Centro

Comisión de Garantía de 
Calidad/Coordinador de 

Calidad

Fin

Difusión de Resultados Y 
Mejora del procedimiento

Equipo Decanal

IT16-PA06
Informe de 

Resultados de 
Evaluación del PAS 

del Centro 

Procedimiento de 
Información 

Pública PC13

Procedimiento de 
Medición, Análisis y 

Mejora

PM01

Incentivos
Reconocimientos

Formación

Elaboración y Difusión del 
Informe de Resultados de 

Evaluación Definitivos

Comisiones de Evaluación

IT14-PA06
Informe de 
Resultados  

Definitivo de 
Evaluación del PAS

PA06
Procedimiento de evaluación, reconocimiento e incentivos de PDI y 

PAS 

PAS

 

 

 

 

 

 

Ficha Resumen del procedimiento PA06 
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DISEÑO 

 

La evaluación, reconocimiento e incentivos se de PDI  

se ajustará al Programa Docentia y al desarrollo que 

en base al mismo diseñe el Área de Calidad y 

aprueben los Órganos de Gobierno de U. Vigo 

La evaluación, reconocimiento e incentivos de PAS se 

ajustará a lo establecido por Gerencia y los Órganos de 

Gobierno de U. Vigo. 

La Facultad desempeña un papel importante en su 

ejecución pero secundario en el diseño 

APROBACIÓN  Consejo de Gobierno de U. Vigo 

EJECUCIÓN 
 Equipo Decanal 

 Administrador-a de Centro 

SEGUIMIENTO Y 

MEJORA 

 Equipo Decanal de la Facultad 

 Comisión de Garantía de Calidad 

 Coordinador de Calidad 

OTROS ÓRGANOS 

IMPLICADOS (EXTERNOS A 

LA FACULTAD)  

 Consejo de Gobierno de U. Vigo 

 Gerencia 

 Órganos de Gobierno de U. Vigo 

G
R

U
P

O
S

 D
E

 I
N

T
E

R
É

S
 

IMPLICADOS Y 

MECANISMOS DE 

PARTICIPACIÓN 

 Estudiantes: a través de sus representantes en la 

CGC y en los Órganos de Gobierno de U. Vigo, 

participando en las encuestas de satisfacción, 

presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas. 

 PDI: a través de sus representantes en la CGC y en 

los Órganos de Gobierno de U. Vigo, participando 

en las encuestas de satisfacción, presentando las 

reclamaciones y sugerencias que considere 

oportunas y 

 PAS: a través de sus representantes en la CGC, en 

los Órganos de Gobierno de U Vigo,  de sus 

representantes en la Junta de Personal y en el 

Comité de Empresa, participando en las encuestas 

de satisfacción, presentando las reclamaciones y 

sugerencias que considere oportunas y 

desarrollando las acciones administrativas  

pertinentes. 

 Egresados: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas. 

 Empleadores: a través de sus representantes en la 

CGC, participando en las encuestas de satisfacción 

y presentando las reclamaciones y sugerencias que 

considere oportunas. 

 Administraciones Públicas: Aportando y tomando 

las decisiones que le competen. 

 Sociedad en general: Analizando y reaccionando a 

las acciones establecidas y los resultados obtenidos 
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RENDICIÓN DE 

CUENTAS 

El Equipo Decanal de la Facultad rendirá cuentas a los 

Órganos de gobierno de la Universidad y a la Junta de 

Facultad en aquellas decisiones que son de su 

competencia. No obstante el Vicerrectorado de 

Formación e Innovación Educativa y el Vicerrectorado 

de Profesorado desempeñan una labor principal en el 

desarrollo en el Procedimiento y les corresponde rendir 

cuentas de aquellas cuestiones de su competencia 

MECANISMOS TOMA DE 

DECISIONES 
Ver apartados 5 y 6 del procedimiento. 

RECOGIDA Y ANÁLISIS DE 

INFORMACIÓN 

La Comisión de Garantía de Calidad de la Facultad y el 

Coordinador de Calidad con el apoyo del Área de Calidad 

recogerán la información oportuna analizándola 

posteriormente y proponiendo las mejoras que se 

consideren oportunas, si éstas implicaran cambios en el 

Plan de Estudios, se desarrollaran según lo establecido 

en el el procedimiento PC02,”Procedimiento para la 

revisión de las Titulaciones” La CGC propone  así mismo 

las modificaciones y mejoras al procedimiento cuando 

sea necesario 

SEGUIMIENTO, REVISIÓN Y 

MEJORA 

Tras el análisis de la información, la CGC, junto con el 

Equipo Decanal elaborarán un informe de resultados, 

proponiendo las mejoras que se consideren oportunas. 

La CGC propone  así mismo las modificaciones y 

mejoras al procedimiento cuando sea necesario  

INFORMACIÓN PÚBLICA 

El Equipo Decanal, junto con el/la Coordinador-a de 

Calidad y la Comisión de Garantía de Calidad, 

promoverán la información pública pertinente a la vista 

de los resultados obtenidos, con la finalidad de 

mantener un permanente flujo de comunicación con los 

distintos implicados y grupos de interés. 

La Información relacionada con las decisiones propias 

de la Facultad será publicada en la Web de la Facultad. 

Cuando se trata de comunicaciones que afectan a un 

grupo o persona concreta serán comunicadas 

directamente por escrito. 
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Anexo 

PROCEDIMIENTOS DE APOYO

PA 01 Gestión de los documentos y 

evidencias

PA 02 Suspensión de un título

PA 03 Satisfacción de los grupos de 

interés

PA 04 Gestión y revisión de incidencias, 

reclamaciones y  sugerencias

PA 05 Captación,  selección y 

formación  del PDI y PAS

PA 06  Evaluación, Reconocimiento e 

Incentivos del PDI y PAS 

PA 07 Gestión de los recursos 

materiales

PA 08 Gestión de los servicios

PA 09 Gestión de expedientes y 

tramitación de títulos

MAPA DE PROCEDIMIENTOS DE LA FACULTAD DE QUÍMICA 
DE LA UNIVERSIDAD DE VIGO

PROCEDIMIENTOS 
ESTRATÉGICOS

PROCEDIMIENTOS CLAVE

PC 01 Garantía de Calidad de los Programas Formativos de 

la Facultad de Química

PC 02 Revisión y mejora de las titulaciones de la Facultad 

de Química

PC 03 Definición de perfiles y captación de estudiantes

PC 04 Selección- admisión y matriculación de estudiantes

PC 05 Orientación al estudiante

PC 06 Planificación y desarrollo de la enseñanza 

PC 07 Evaluación de los aprendizajes

PC 08 Gestión y revisión de la movilidad de los estudiantes 

enviados

PC 09 Gestión y revisión de la movilidad de los estudiantes 

recibidos

PC 10 Gestión y revisión de las prácticas externas 

integradas en el Plan de estudios

PC 11 Gestión  de la inserción laboral

PC 12 Análisis y medición de resultados académicos

PC 13 Información Pública

PROCEDIMIENTO DE MEDICIÓN

PM 01 Medición, análisis y mejora

PE 01 Definición y revisión  de la 

política y objetivos de 

calidad

PE 02 Política del PDI y PAS

PE 03 Diseño de la oferta 

formativa de la Facultad de 

Química
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACIÓN 
 

 
10.1. Cronograma de implantación de la titulación 
 
 

Justificación* 

 
El Master se implantará de forma completa desde el primer año de impartición, 
previsto para el curso académico 2010-2011. En el primer curso se implantarán los 
módulos correspondientes a los 2 primeros cuatrimestres del cronograma, y en el 
segundo curso el resto de módulos, Trabajo Fin de Master y Prácticas Externas. 

 

Curso de implantación  

 
 
 

10.2. Procedimiento de adaptación en su caso de los estudiantes de los 
estudios existentes al nuevo plan de estudios 

 Procedimiento* 

 
No procede. 

 
 

10.3. Enseñanzas que se extinguen por la implantación del siguiente 
título propuesto 

Enseñanzas* (sólo en caso necesario) 
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ANEXO 1: 
 

NORMATIVA DE PERMANENCIA EN LA  

UNIVERSIDADE DE VIGO 

(Aprobada por el Consejo Social el 13-06-2001) 

(Modificada el 22-12-2003 / 14-07-2004 / 13-11-2006 / 30-07-2007) 

 

Preámbulo 

Siendo la educación universitaria un derecho ciudadano, es obligación de la Universidade de Vigo 

proporcionarles a los estudiantes, en la medida en que le permitan sus vías de financiación, los medios 

materiales y humanos para que puedan recibir una formación actualizada y de calidad. A su vez, el 

estudiante tiene la responsabilidad de sacar provecho de los medios que la sociedad pone a su 

disposición siendo, en definitiva, misión de todos garantizar un nivel satisfactorio en la calificación 

académica de los titulados/as y preocuparse de la utilización eficiente de los recursos proporcionados 

por el conjunto de la sociedad. 

Para cumplir eficazmente esa misión se reconoce la importancia de conseguir un rendimiento mínimo, 

accesible para cualquier estudiante consciente de sus obligaciones, sin caer en el rigorismo de 

considerar que unos resultados malos de un curso académico suponen impedimento para continuar los 

estudios, posibilitando además vías para aquellos estudiantes que, por diferentes circunstancias 

personales, no consigan el mínimo requerido. Se considera asimismo la importancia de seguir los 

estudios de manera ordenada y progresiva, tratando de evitar un avance académico inconexo o caótico. 

No se puede ignorar que en la actividad de muchos estudiantes la superación de alguna materia supone 

un esfuerzo desproporcionado en relación a otras del mismo o similar carácter y carga lectiva, 

convirtiéndose en un obstáculo difícil de superar de cara a su avance académico dentro de la titulación. 

Se entiende que un mal rendimiento concreto no debe estropear el esfuerzo global en el conjunto de la 

titulación y que no debería ser una causa de abandono de estudios o de atraso excesivo en la 

finalización de estos en un tiempo razonable. Por otra parte, para salvaguardar los contenidos 

formativos globales de los diferentes planes de estudios, se les exige a los estudiantes un esfuerzo en la 

superación de todas las materias, evitando el abandono a priori de aquellas por las que tengan una 

menor preferencia o les supongan mayor dificultad. 

Estas normas, basadas en la responsabilidad y flexibilidad, constituyen el medio que permite tratar en 

conjunto los aspectos anteriormente comentados. Para su aplicación es preciso que cada estudiante 

conozca el contenido de las presentes normas y su situación académica, siendo misión de la 

Universidade de Vigo facilitar los medios para ese fin. 

Artículo 1. Requisitos de matriculación en el primer curso de acceso o de reinicio de estudios 
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De acuerdo con lo establecido en la legislación vigente, los estudiantes que se matriculen por primera 

vez en una titulación de la Universidade de Vigo deberán hacerlo del primer curso completo (ya sea de 

titulación de 1º ciclo, o de 1º y 2º ciclo). 

Artículo 2. Convocatorias 

2.1. Para superar las materias incluidas en el plan de estudios, cada estudiante dispondrá de las 

siguientes convocatorias: 

 Seis con carácter general 

 Una de gracia (7ª) solicitada al rector que resolverá, por delegación, el director/a o decano/a del 

centro. 

Las pruebas correspondientes a la 5ª, 6ª y 7ª convocatoria y a la de fin de carrera serán valoradas por 

un tribunal nombrado al efecto según lo establecido en la legislación vigente. 

En los casos de materias de planes de estudio dispensados por más de una de las universidades 

gallegas, el estudiante podrá, en caso de haber agotado todas las convocatorias, solicitar rendir examen 

en otra universidad gallega en tanto tenga vigencia el convenio establecido para este fin. La calificación 

obtenida tendrá los mismos efectos que si hubiese sido emitida por la Universidade de Vigo
i
. 

La no superación de cualquier asignatura en el número de convocatorias establecido producirá los 

efectos indicados en el artículo 7. 

2.2. El estudiante sólo podrá hacer uso de dos convocatorias de examen por curso académico  

2.3. La no comparecencia a examen tendrá la consideración de convocatoria no consumida y no 

necesita solicitud previa, salvo en el caso de alumnos/as matriculados por primera vez en una titulación, 

que tendrán que hacer renuncia expresa a la correspondiente convocatoria de examen, en una materia 

por lo menos
ii
. 

Artículo 3. Rendimiento académico mínimo (Suspendido temporalmente) 

Los estudiantes de la Universidade de Vigo que, matriculándose de más de 36 créditos en materias 

troncales, obligatorias de universidad y optativas en cada uno de los cursos sucesivos, no consigan en 

cada curso superar un mínimo del 20% de los créditos matriculados, estarán sujetos a lo indicado en el 

artículo 7. 

Se entiende por cursos sucesivos aquellos en los que el estudiante formalizó matrícula, aunque no se 

correspondan con cursos académicos consecutivos. 

Para que tenga efecto este artículo se tienen que dar las siguientes condiciones: 

 Matricularse en un curso en materias de cualquier carácter, sin contar las de libre elección, de 

más de 36 créditos, y superar menos del 20% de los créditos matriculados por curso. 
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 Recaer en la siguiente matrícula en idéntica situación
iii
. 

No entrarán en el cómputo de los créditos superados los obtenidos por adaptación o validación, ni de los 

créditos matriculados aquellos que fueran objeto de anulación o renuncia (en el caso de alumnos/as de 

1º por primera vez) en los plazos establecidos para tal fin en las normas de gestión académica. 

Para el cálculo del mínimo no tendrán efecto los coeficientes multiplicadores indicados en el punto 5.2. 

Este artículo no será de aplicación cuando la Comisión de Permanencia estime que concurrieron causas 

de fuerza mayor que impidieron alcanzar el mínimo requerido según la doctrina jurisprudencial. 

 

 

Artículo 4. Comisión de Permanencia 

Para tratar las posibles reclamaciones y peticiones
iv
 de los estudiantes afectados por lo dispuesto en el 

artículo 3, se constituye como Comisión de Permanencia la Comisión Permanente del Consejo Social 

garantizando, si es preciso para estos efectos, la presencia con voz y voto de un representante 

estudiantil. 

Esta comisión resolverá en el plazo máximo de dos meses en el período lectivo a partir de ser recibida la 

petición. 

Artículo 5. Requisitos de matrícula 

Los estudiantes de la Universidade de Vigo estarán sometidos a los siguientes requisitos de matrícula. 

5.1. El máximo de créditos de materias de cualquier carácter de los que se puede matricular en un curso 

académico será de 135. Los créditos adaptados, validados o superados en la convocatoria 

extraordinaria
v
 no serán tenidos en cuenta para ese cómputo de manera que, si se produjese 

adaptación, validación o superación de materias una vez iniciado el curso, podrá ampliar la matrícula 

hasta el límite de 135. 

5.2. (Suspendido temporalmente). Para el cómputo del límite máximo se tendrá en cuenta el número 

de veces que el estudiante formalizó matrícula en cada materia, de modo que en la 4ª matrícula y 

siguientes el número de créditos vendrá multiplicado por un coeficiente con el valor indicado a 

continuación: 

Matrícula 4ª 5ª 6ª 7ª 8ª 9ª e máis 

Coeficiente 3 5 7 9 11 14 
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Estos coeficientes no son de aplicación en las tasas de matrícula. Tampoco serán de aplicación cuando 

el alumno tenga concedida una beca para cursar estudios fuera de la Universidade de Vigo en 

programas tipo ERASMUS, SICUE o similares. 

En el caso de que la materia en la que se matricula el alumno supere los 4,5 créditos, este cómputo se 

hará sobre ese valor. En cualquier caso el estudiante tendrá derecho a matricularse de un mínimo de 

tres materias por curso académico, respetando lo indicado en el apartado 5.3. 

La universidad dispondrá los medios para que el estudiante tenga toda la información necesaria a la 

hora de formalizar la matrícula.  

5.3. (Suspendido temporalmente). Antes de matricularse en otra(s) materia(s) por primera vez, el 

estudiante tiene que matricularse de las materias troncales, obligatorias de universidad y/o de 

orientación, si las hubiese, que tenga sin superar y que figuren en el Plan de estudios en cursos 

inferiores al de cualquiera de las materias en las que se solicita matrícula
vi
. Si el límite de 135 créditos 

no deja que el estudiante se matricule de todas las materias que pretende, deberá comenzar por las 

anteriormente mencionadas de los cursos inferiores antes de hacerlo de otras nuevas (de cualquier 

carácter) de cursos o cuatrimestres superiores. 

5.4. El estudiante que se hubiera matriculado de una materia optativa o de libre elección y no la hubiera 

superado, podrá dejar de matricularse en esta y matricularse en otra nueva con límite del 150% de los 

créditos previstos para materias de ese carácter en el plan de estudios
vii

. 

Artículo 6. Evaluación curricular 

Los estudiantes de la Universidade de Vigo podrán solicitar, además de otros procedimientos ya 

previstos en la legislación vigente, una valoración complementaria de su rendimiento académico, según 

lo establecido a continuación: 

REQUISITOS DE LA SOLICITUD:   

6.1. Una vez consumida la 5ª convocatoria sin superar una materia, el estudiante podrá solicitar, ante la 

Comisión Permanente del centro donde cursa estudios, acogerse al procedimiento de evaluación 

curricular. Para las materias del último curso de la titulación, o cuando sea la única materia pendiente de 

su titulación, podrá solicitarlo una vez consumida la 4ª convocatoria. Se entenderán como consumidas 

las convocatorias en las que el estudiante se matricule en materias que dependen para su calificación 

de otras consideradas como clave. 

Para acogerse a la Evaluación Curricular, el estudiante deberá estar matriculado en la Universidade de 

Vigo y haber consumido una convocatoria de la materia objeto de la solicitud en los últimos tres años 

académicos en la Universidade de Vigo. 

Para acogerse a la Evaluación Curricular, el estudiante deberá tener superados al menos la mitad de los 

créditos de la titulación correspondiente en la Universidade de Vigo. 



 

206 
 

 

LÍMITES DE LA SOLICITUD: 

6.2. En el transcurso de la titulación, cada estudiante podrá solicitar la evaluación curricular en dos 

materias en titulaciones de sólo primer ciclo o sólo segundo ciclo, y en tres en las titulaciones de primer 

y segundo ciclo
viii

. La solicitud presentada no contará como tal si durante la tramitación y resolución de 

esta el estudiante supera la materia objeto de la solicitud en una nueva convocatoria o presenta una 

solicitud escrita de desestimación antes de la reunión de la Comisión Permanente. 

Podrán someterse a la Evaluación Curricular materias obligatorias, troncales y optativas, siendo 

excluidas las estadías Clínicas o Prácticas, el "Practicum", las materias de libre elección y los Proyectos 

o Trabajos de Fin de Carrera. 

Para efectos del número de materias que se pueden someter a evaluación curricular, serán tenidas en 

cuenta las concesiones de evaluación obtenidas en otras universidades y que consten en el expediente 

académico del estudiante. 

ÓRGANOS DE RESOLUCIÓN: 

6.3. La decisión de admitir o no a trámite una solicitud de evaluación curricular y de nombrar a la 

Comisión de Evaluación le corresponde a la Comisión Permanente del Centro donde cursa estudios el 

solicitante, que la resolverá en un plazo máximo de 45 días hábiles a partir del cierre del plazo de 

presentación de solicitudes. 

No será admitida a trámite cuando, a juicio de la Comisión, la calificación de la materia sea una 

consecuencia directa del incumplimiento de requisitos previamente conocidos para su superación, 

resultado de acciones ilegales inaceptables en la comunidad universitaria e incluso objeto de sanción 

académica, o resultado de pruebas o exámenes claramente deficientes. La Comisión podrá solicitar la 

información que necesite para fundamentar su decisión, incluida la comparecencia de los/as 

interesados/as. Los acuerdos de la Comisión deberán estar sujetos a criterios de acuerdo con lo 

expresado y que consideren aspectos tales como calificaciones obtenidas en la materia, situación del 

rendimiento escolar de la materia y circunstancias académicas del/de la estudiante. 

La decisión de la Comisión Permanente podrá ser reclamada ante la Junta del Centro en el plazo 

máximo de un mes desde la notificación, y de ser admitido el recurso se enviará a la Comisión 

Permanente para que proceda al nombramiento de la Comisión de Evaluación. 

6.4. La evaluación curricular consistirá en la valoración global de su expediente académico hasta el 

momento de la presentación de la solicitud, por medio de una Comisión de Evaluación , compuesta por: 

                                                 
  Que se regirá por lo establecido en el capítulo II sobre órganos colegiados de la Ley 30/1992 de Régimen 

Jurídico de las Administraciones Públicas y del Procedimiento Administrativo Común (BOE, 27 de noviembre de 
1992). 
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 Decano/a-Director/a, o profesor/a en el que haya delegado, que actuará como presidente/a. 

 Cuatro profesores/as titulares y cuatro suplentes de las áreas con carga docente en materias 

troncales, obligatorias de universidad y optativas de orientación dispensadas en la titulación 

cursada por el solicitante, excluyendo, de ser el caso, el área afectada. 

 Un/una profesor/a titular y uno/a suplente del área afectada propuesto por el departamento. 

 Un/una estudiante titular y uno/a suplente propuestos por el solicitante entre los de la misma 

titulación y orientación que tengan superada la materia y estén matriculados (a ser posible) en 

un curso superior. En caso de no presentar propuesta, el presidente/a determinará el 

procedimiento de selección. 

Se encomienda que los/as profesores/as de este apartado sean elegidos por un curso académico. 

6.5. La Comisión de Evaluación deberá constituirse y resolver en el plazo máximo de 40 días hábiles
ix
 

desde que la solicitud sea admitida a trámite. La no resolución en plazo será comunicada por el 

Presidente de la Comisión de Evaluación al Vicerrector competente, quien lo comunicará al/a la 

Presidente/a de la Comisión de Organización Académica y Profesorado para que eleve una propuesta al 

Consejo de Gobierno. 

Para la constitución válida de la Comisión de Evaluación se requerirá la presencia de al menos 5 de sus 

miembros. 

Las gestiones para la constitución de la Comisión de Evaluación serán llevadas a cabo por el/la 

presidente/a. 

Los miembros de la Comisión de Evaluación que no acudan a las reuniones convocadas deberán 

justificarlo de manera adecuada y por escrito. 

 

PROCEDIMIENTOS DE LA EVALUACIÓN CURRICULAR: 

La solicitud de evaluación curricular se presentará mediante instancia dirigida al Decano/Director del 

centro donde curse los estudios el/la alumno/a. Para ello, el centro abrirá un plazo de 15 días hábiles 

para presentación de solicitudes a partir del día siguiente de la fecha oficial de entrega de actas de los 

exámenes. 

Acabado el plazo de presentación de solicitudes, la administración del centro comprobará el 

cumplimiento de los requisitos y los límites de la solicitud y condiciones de los estudiantes propuestos en 

la solicitud para la Comisión de Evaluación y elevará una diligencia al efecto acompañada del 

expediente y de la solicitud del/de la alumno/a al Decano-Director del Centro. De no cumplir el 

estudiante solicitante las condiciones para acogerse a la Evaluación Curricular, la solicitud se dará por 

desestimada, lo cual se le comunicará al interesado. En caso de estimar la solicitud, la administración 

del centro procederá a solicitar los informes oportunos a los/las profesores/as, los cuales una vez 

recibidos serán remitidos al Director-Decano del Centro. Para tal efecto los/las profesores/as deben 
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mantener bajo custodia, hasta su superación, las pruebas que sustenten la calificación de suspenso en 

la materia por lo menos tres cursos académicos. 

6.6. La Comisión de Evaluación valorará el expediente global del estudiante según los criterios 

empleados en la legislación vigente sobre calificación de expedientes, considerando además las 

calificaciones obtenidas en la materia objeto de evaluación, en otras materias similares y la dificultad de 

la materia, sin prejuicio de que la Comisión pueda considerar otras circunstancias presentes en el 

historial académico del/la alumno/a o de otra índole. Para que en la materia sea considerado/a como 

“Apto” se requerirá la mayoría de 2/3 de los presentes
x
. La toma de decisiones sobre la evaluación del/la 

alumno/a debe estar motivada y fundamentarse en criterios objetivables y no se admitirán abstenciones. 

EFECTOS ACEDÉMICOS 

Los efectos académicos en caso de ser considerado/a apto/a tendrán plena vigencia y en su expediente 

figurará la materia como “Apto por compensación”, que para los efectos de valoración tendrá la 

equivalencia de “validado”, con valor numérico de 5,0. 

 

 

Artículo 7. Reinicio de estudios 

Los estudiantes que se encuentren en una de las situaciones que remiten a este punto de la presente 

normativa no podrán continuar los estudios en la misma titulación. 

7.1. Por una vez podrán solicitar plaza para reiniciar en estudios en otra titulación de las dispensadas en 

la Universidade de Vigo, sometiéndose a los mismos requisitos de admisión que el resto de aspirantes 

en libre concurrencia. 

7.2. En caso de que la nueva titulación recaiga en una de las situaciones aludidas, no podrá continuar 

estudios en la Universidade de Vigo. 

Artículo 8. Entrada en vigor 

Esta normativa será de aplicación a partir del curso 2001/2002, para los alumnos/as de nuevo ingreso y 

a partir del curso 2006/2007 para todos los estudiantes de la Universidade de Vigo. También será de 

aplicación para aquellos estudiantes que se cambien a planes de estudios revisados en los cursos 

1999/2000 y posteriores procedentes de planes de estudios en extinción, a partir del momento del 

cambio. 

Artículo 9. Revisión 

Las presentes normas serán revisadas, refrendadas o modificadas en un plazo máximo de tres años 

después de su entrada en vigor. 
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Disposición transitoria 

A pesar de la entrada en vigor gradual a partir del curso 2001/2002 el punto 6 de la presente normativa, 

una vez aprobada por el Consejo Social, podrá ser aplicado en el curso 2000/2001 y posteriores en los 

siguientes casos: 

1. A los estudiantes de titulaciones no estructuradas por créditos en el curso 1999/2000 cuando les 

queden, como máximo, 3 materias anuales o 6 cuatrimestrales sin tener agotadas las convocatorias 

para terminar la titulación por el plan de estudios original, o una única materia aún en el caso de que 

tuvieran agotadas las convocatorias establecidas en esta universidad según la normativa anterior a la 

aprobación de la presente. 

2. A los estudiantes de titulaciones ya estructuradas en créditos en el curso 1999/2000 a los que les 

queden, como máximo, 3 materias anuales o 6 cuatrimestrales sin tener agotadas las convocatorias 

para finalizar su titulación por el plan de estudios que están siguiendo. 

3. A los estudiantes que se matricularon por primera vez en el curso 2000/2001, tanto por acceso a la 

universidad como por cambio de plan de estudios, en planes renovados en el curso 1999/2000. 

En los casos 2 y 3 anteriores, en el cómputo de convocatorias consumidas en la materia, se tendrán en 

cuenta las que tenga en el plan de estudios original y en la materia equivalente en el plan de estudios 

renovado. 

Disposición adicional 

En los casos donde concurran situaciones originadas por cambios de planes de estudios, extinción o por 

cualquier otra no considerada en esta Normativa que impidan que un alumno pueda solicitar la 

evaluación curricular, corresponde a la COAP, con carácter excepcional, valorar la admisión a trámite de 

la solicitud. 

En estos casos, los alumnos podrán dirigirse al Vicerrector/a competente que remitirá la solicitud a la 

COAP, quien, una vez admitida a trámite, de ser el caso, requerirá al Centro para que en un plazo de 40 

días desde la recepción de la solicitud se constituya la Comisión a la que se refiere el artículo 6.4 de la 

normativa de permanencia y resuelva, de acuerdo con el procedimiento previsto en el artículo 6.6, previa 

petición por parte de la Administración del Centro de los informes oportunos a los/las profesores/as, los 

cuales una vez recibidos serán remitidos al Presidente de la Comisión. 

Disposición final 
La decisión de la Comisión de Evaluación será elevada al Rector, que dictará resolución al respecto. 
El mes de agosto es considerado no hábil para efectos de esta normativa. 
 

                                                 
i La materia tiene que tener los mismos contenidos y carga lectiva. 
ii La normativa estatal (DL 9/75) establece que para poder seguir cursando estudios en una titulación es preciso superar al menos una materia 
entre las dos convocatorias en el primer curso matriculado. Para evitar tener que abandonar una titulación por si no se aprueba nada, se puede 
solicitar la renuncia de convocatoria en alguna materia en el plazo que establecen las Normas de Gestión Académica de la Universidade de 
Vigo. 
 
iii La situación de “aviso” que queda registrada después de un curso de muy bajo rendimiento académico se puede anular de dos formas: 
 a. matriculándose en el curso siguiente de más de 36 créditos y aprobar el 20% o más. 
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 b. matriculándose en el curso siguiente de 36 o menos créditos. 
 
iv Con antelación suficiente al período de matrícula, el estudiante afectado puede solicitar que su caso sea examinado por la 
Comisión de Permanencia y aportar toda la documentación que se le requiera. 
 
v Se refiere a materias superadas en la convocatoria extraordinaria actualmente denominada “convocatoria de diciembre”. 
 
vi Para matricularse en una materia dispuesta en el plan de estudios en el curso “n”, hay que matricularse también de las materias 
(de los tipos indicados) que se tengan sin superar en los cursos n-1", “n-2”, etc. Si el límite de créditos no permite la matrícula en 
todas las materias que se solicitan, habrá que empezar por matricularse en las materias de cuatrimestres y cursos inferiores sin 
superar los 135 créditos máximos. Si se pretende la matrícula únicamente en tres materias (según lo indicado en 5.2), se seguirá 
el mismo criterio. 
 
vii Si un plan de estudios establece un número N de créditos en materias optativas, el estudiante podrá, a lo largo de la titulación, 
formalizar la matrícula hasta 1,5xN créditos en materias optativas de su plan de estudios para superar los N créditos requeridos. 
Otro tanto sucede con los créditos de libre elección. 
viii El hecho de presentar solicitud de evaluación curricular contabiliza como un derecho ejercicio y no presupone el resultado de la 
solicitud. Dado que es un recurso extraordinario, es necesario utilizarlo con prudencia. 
 
ix  El mes de agosto no es hábil. 
 
x 6 de 9; 7 de 10; 8 de 12. 
 

 
 

 

 
 

 

 

ANEXO 2: 
 

NORMATIVA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CRÉDITOS PARA 

TITULACIONES ADAPTADAS AL ESPACIO EUROPEO DE EDUCACIÓN 

SUPERIOR (EEES) 

 

EXPOSICIÓN DE MOTIVOS 

 

El Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, por el que se establece la ordenación de las 

enseñanzas universitarias oficiales determina que las universidades elaborarán e harán pública su 

normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos; así mismo se definen 

estos conceptos y sus principales efectos en el contexto de las nuevas enseñanzas universitarias 

oficiales. 

 

En cumplimiento de lo dispuesto en el artículo 6 del Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, 

por el que se establece la ordenación de las enseñanzas universitarias oficiales, el Consello de 

Goberno (Consejo de Gobierno) de la Universidade de Vigo en su sesión de 23 de julio de 2008 

acordó aprobar la presente normativa de transferencia y reconocimiento de créditos. 

 

Artículo 1.- De la Transferencia de créditos 

 

1.1.- La transferencia de créditos consiste en la inclusión en los documentos académicos oficiales 

acreditativos de las enseñanzas seguidas pro acada estudiatne de la totalidad de los créditos por 

él/ella obtenidos en los estudios oficiales cursados con anterioridad, en la misma u otra 

universidad, que non conduzcan a la obtención de un título oficial. 

 

1.2.- La Universidad de Vigo transferirá al expediente académico de su estudiantado, previa 

petición del/ de la interesado/a, todos los créditos obtenidos en las enseñanzas oficiales cursadas 

en esta Universidad o en otras Universidades del EEES. 

 

Artículo 2.-Del Reconocimiento de créditos 
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2.1.- El reconocimiento de créditos consiste en la aceptación por la Universidad de los créditos, 

que siendo obtenidos en enseñanzas oficiales, en la misma u otra Universidad, son computados 

en otras enseñanzas distintas a los efectos de la obtención de un título oficial. 

2.2.- Los criterios generales de reconocimiento son aquellos que fije el Gobierno y que, en su 

caso, concrete la Universidade de Vigo. 

 Cada titulación podrá establecer los criterios específicos adecuados a cada una de ellas e 

que serán recogidos en una Resolución Rectoral. Estos criterios serán públicos y vincularan a las 

resoluciones que se adopten. 

 

2.3.- El reconocimiento de créditos en las enseñanzas universitarias oficiales de Grado deberá 

respetar las siguientes reglas básicas: 

 

a) Siempre que la titulación de destino pertenezca a la misma rama que la de origen, 

serán objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a las materias de formación 

básica de dicha rama. 

b) Serán también objecto de reconocimiento los créditos correspondientes a aquellas 

otras materias de formación básica cursadas pertenecientes a la rama de destino 

c) El resto de créditos serán reconocidos por la Universidad teniendo en cuenta la 

adecuación entre las competencias y los conocimientos asociados a las restantes materias 

cursadas por el/la estudiante y los previstos en el plan de estudios o bien que tengan 

caracter transversal. 

 

 

2.4.-El reconocimiento de créditos en la enseñanza universitaria de máster oficiales deberá 

respetar las siguiente reglas: 

 

a) Serán competencias reconocibles por materias, módulos y complementos formativos del 

programa de estudios del máster cualquier estudio universitario, perfil académico o 

profesional, coincidentes con las competencias y conocimientos que se impartan en el 

máster así determinado mediante la correspondiente resolución rectoral, de conformidad 

con los órganos académicos de estos estudios. 

b) Los módulos, materias y complementos de formación reconocidos por resolución rectoral 

se considerarán superados a todos los efectos y figurán en el expediente del/de la 

alumno/a. 

c) Sólo se podrán reconocer estudios correspondientes a los segundos ciclos de enseñanzas 

conducentes a las titulaciones de Licenciado/a, Ingeniero/a y Arquitecto/a. 

 

Artículo 3.- Unidad de reconocimiento 

 

La unidad de reconocimiento será el crédito, sin perjuicio de poder reconocer materias o 

módulos completos. En el expediente figurarán como créditos reconocidos y se tendrán en 

cuenta a los efectos de considerar realizados los créditos de la titulación. 

 

Artículo4.- Sistema de reconocimiento 

 

4.1.- Para determinar el reconocimiento de créditos correspondientes a materias no recogidas en 

los artículos 2.3.a), 2.3.b) y 2.4) se tendrán en cuenta los estudios cursados y su correspondencia 

cn los objetivos y competencias que establece el plan de estudios para cada módulo o materia. La 

Universidad acreditará mediante el acto de reconocimiento que el/la alumno/a tiene acreditadas 

las competencias de la titulación y el cumplimiento de la sprte de los objetivos de la misma en 

los términos definidos en el EEES. 
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4.2.- A estos efectos cada Centro/Titulación podrá establecer tablas de equivalencia entre 

estudios cursados en otras universidades e aquellos que le puedan ser reconocidos en el plan de 

estudios de la propia universidad. En estas tablas se espedificarán los créditos que se reconocen y 

, de ser el caso, las materias o módulos equivalentes o partes de materias y módulos y los 

requisitos necesarios para establecer su superación completa. 

 

 Igualmente se establecerán tablas de equivalencia entre las titulaciones anteriores al Real 

Decreto 1393/2007 de 29 de octubre y las titulaciones adaptadas a esta normativa. 

 

 Estas tablas se aprobarán por Resolución Rectoral y se harán públicas para conocimiento 

general. 

 

4.3.-La Universidad podrá reconocer directamente o mediante convenios, titulaciones extranjeras 

que dean acceso á titulaciones oficiales de la Unviersidad de Vigo o establecer en esos convenios 

el reconocimiento parcial de estudios extranjeros. 

 

 La Universidade de Vigo dará adecuada difusión a estos convenios. 

 

4.4..- Al alumno se le comunicarán los créditos reconocidos y el número de créditos necesarios 

para la obtención del título, según las competencia acreditadas y según los estudios de 

procedencia del alumnado. Tambien podrá especificarse la necesidad de realizar créditos de 

formación adicional con carácter previo al reconocimiento completo de módulos, materias o 

ciclos. 

 

Artículo 5.- De la solicitud de reconocimiento de créditos 

 

5.1.- El reconocimiento de créditos se realizará de acuerdo con el procedimiento que establezca 

el Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea. 

 

5.2.-El plazo para la presentación de la solicitud de reconocimiento de créditos se establecerá en 

el procedimiento que establezca el Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea. 

 

5.3.-Los expedientes de solicitud de reconocimiento de créditos serán resueltos por el Rector, 

que delegará en los Decanos/Directores, e informados por la Comisión de Evaluación del 

Centro/Titulación. En el caso de créditos de materias de formación básica ou (no caso  de ) 

existencia de tablas  de reconocimiento, el Area Académica del Centro/Titulación resolverá 

directamente la petición. 

 

Artículo 6.-Suplemento Europeo al Título 

 

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en enseñanzas oficiales cursadas en cualquier 

Universidad, tanto los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtención del 

correspondiente título, serán incluídos en su expediente académico y reflejados en el Suplemento 

Europeo al Título. 

 

Artículo 7.- Reconocimiento de estudios anteriores al RD 1393/2007 de 29 de octubre 

 

El procedimiento y los criterios para el reconocimiento paracial de estudios de titulaciones de 

Diplomado/a, Lincenciado/a, Arquitecto/a, Ingeniero/a o equivalentes para fornecer efectos en 

titulaciones adaptadas al EEES serán los establecidos en esta normativa. 
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Artículo8.- Reconocimiento de otros estudios o actividades profesionales 

 

Conforme a los criterios y directrices que fije el Gobierno y el procedimiento que fije la 

Universidad, podrán ser reconocidos como equivalentes a estudios universitarios la experiencia 

laboral acreditada, las enseñanzas artísticas superiores, la formación profesional de grado 

superior, las enseñanzas profesionales de artes plásticas y diseño de grado superior, las 

enseñanzas deportivas de grado superior y aquellas otras equivalentes que establezca el Gobierno 

o la Comunidad Autónoma. 

 

Artículo 9.- Reconocimiento al amparo del artículo 46.2.i de la Ley Orgánica 6/2001 de 21 

de diciembre, de Universidades. 

 

Los/las estudiantes podrán obtener reconocimiento académico en créditos por la participación en 

actividades culturales, deportivas, de representación estudiantil, solidarias y de cooperación hasta 

un máximo de 6 créditos del total del plan de estudios cursado. 

 

DISPOSICIÓN ADICIONAL 

 

La facultad de interpretación de la presente normativa es competencia exclusiva del 

Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea. 

 

En lo no regulado en esta norma se estará a lo dispuesto en las normas de Gestión Académica. 

 

DISPOSICIONES TRANSITORIAS 

 

1.- La  convalidación de estudios para titulaciones no adaptadas al EEES se seguirá rigiendo por 

la normativa de estos estudios. 

2.- La convalidación de estudios en los Programas Oficiales de Posgrado desarrolladas al amparo 

del Real Decreto 56/2005 de 21 de enero su modificación (RD 1509/2005, de 16 de diciembre) 

se regulará por la presente normativa y por su regulación específica. 

 

DISPOSICIÓN FINAL 

 

La presente normativa entrará en vigor al día siguiente de su aprobación por el Consello de 

Goberno de la Universidade. 

 

 
Diligencia para hacer constar que esta normativa fue 

aprobada en el Consello de Goberno del día 23-07-2008. 
Vigo 24 de julio de 2008 

La Secretaria General 

Esther González Pillado (firma y sello) 

 


