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1. DESCRIPCION DEL TITULO

Representante Legal de la universidad

1° Apellido* GAGO 2° Apellido \ RODRIGUEZ
Nombre* ALBERTO
NIF*

Cargo que ocupa*

Rector de la Universidad de Vigo

Responsable del titulo

1° Apellido* CANOSA

2° Apellido SAA
Nombre* JOSE M.
NIF* 36.041.058-N

Universidad solicitante

Nombre de la Universidad*

UNIVERSIDAD DE VIGO

CIF*

Centro, Departamento o Instituto
responsable del titulo*

FACULTAD DE QUIMICA

Direccion a efectos de notificacion

| Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea

Correo electrénico*

vic.cte@uvigo.es

Direccion postal*

Edificio CACTI, Campus Lagoas — Marcosende

Cédigo postal* 36310 | Vigo \
Provincia* Pontevedra

FAX* 986 813 444

Teléfono* 986 813 442

DESCRIPCION DEL TIiTULO

Denominacion*

Master universitario en Ciencia y
Tecnologia de Conservacion de
Productos de la Pesca por la
Universidad de Vigo

Ciclo*

Posgrado
(2° Ciclo)

Centro/s donde se
imparte el titulo*

Facultad de Quimica

Titulo conjunto

Universidades
participantes

Convenio (archivo pdf)*

Convenio Marco de colaboracion entre ANFACO y la

Universidad de Vigo

(Convenio Marco UVIGO-ANFACO nov. 2009.pdf)

| Tipo de ensefianza*

| Presencial



mailto:vic.cte@uvigo.es

Rama de conocimiento* | Ciencia y Tecnologia

Orientacion Profesional
NuUmero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el primer 30
afo de implantacion *
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 30
segundo afio de implantacion *
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el tercero 30
afo de implantacion *
Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el cuarto 30
afno de implantacion *
| Namero de ECTS del titulo* | 60
NUmero Los alumnos que lo deseen podran matricularse de la totalidad de los
Minimo de créditos. Quienes prefieran la modalidad a tiempo parcial deberan
ECTs de matricularse de al menos 30 créditos ECTS en cada curso. También

matricula por
el estudiante

se contempla la posibilidad de matricularse de alguna de las materias
del master para completar la formacién adquirida en otros cursos de
postgrado que ofrece la Universidad. En este caso, el minimo de

?ggt?\r/gdo créditos ECTS sera de 10.
Se incluye en el Anexo 1 la normativa de permanencia de la
Universidad de Vigo que esta en vigor actualmente. Esta normativa
Normas de esta en fase de revision para tener en cuenta la nueva ordenacion

permanencia
(archivo pdf)*

de las ensefianzas, los cambios de metodologia docente necesarios

para adopcion plena del nuevo modelo de ensefianza-aprendizaje, vy
los cambios que ya se estan incorporando al calendario académico y
a las normas de matricula.

Naturaleza de la institucion que concede el titulo* Publica

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

Profesiones para las que capacita una vez obtenido el

titulo

Lenguas utilizadas a lo largo del proceso formativo Castellano y gallego




2. JUSTIFICACION DEL TITULO PROPUESTO

2.1. Interés académico, cientifico o profesional del mismo*

La Universidad de Vigo junto con la Asociacion Nacional de Fabricantes de
Conservas de Pescados y Mariscos (ANFACO), a través de su Centro Técnico
Nacional de Conservacion de Productos de la Pesca (CECOPESCA), viene
impartiendo desde 1997 un programa Master con la denominacion de Titulo 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 conservacion de los productos de la pesca, asi como una apuesta importante
por el desarrollo de nuevos productos. La idea surgi6 inicialmente ante la creciente
demanda de titulados especialistas en un ambito industrial de notoria importancia en
nuestra sociedad, demanda impuesta por los siguientes aspectos.

Las industrias de extraccion y elaboraciéon de productos de la pesca, de indudable
trascendencia econOmica, estan mayoritariamente radicadas en zonas de la Union
Europea que se caracterizan por su débil tejido industrial. A pesar de ello y como
mérito adicional, desde su implantacibn han supuesto un importante elemento
dinamizador de la economia local (mano de obra directa e indirecta, suministros etc.),
y han mantenido una linea de expansién, a pesar de los importantes retos del
mercado, (coste materia primas, competencia terceros paises, reconversion
industrial.).

Dentro de este sector se puede particularizar, por su importante implantacién en la
C.A. de Gallicia, a la industria conservera, la cual ocupa un puesto de preferencia por
tradicion en la industrias transformadoras de productos de la pesca. Al mismo tiempo
se complementa con otras industrias de transformacién como la industria del frio y
sus derivados, atmdésferas modificadas, congelados, refrigerados, platos preparados,
semiconservas, que ofrecen un amplio abanico de posibilidades de aprovechamiento
y valorizacion 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 creacién de rigueza que se traduce en puestos de trabajo,
desarrollo cientifico-tecnolégico y formacién del personal.

2.2. Normas reguladoras del ejercicio profesional

No procede.




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 Tecnologia
de Conservacion de los productos pesqueros, particularmente en lo tocante a
Composicién y Analisis, Valor Nutricional, Calidad y Seguridad, Sostenibilidad
asuntos relativos a la tecnologia 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 Pesquerias (www.fish.kagoshima-
u.ac.jp).
Oferta un Master en Ciencia de Pesquerias dentro del que se imparte un Curso
titulado “Bioquimica y tecnologia de Alimentos y Recursos Marinos” asi como un
componente tecnolégico enfocado a la Ingenieria de Pesquerias.
- Escuela Superior Rosenstiel de Ciencia Marina y atmosférica
(www.rsmas.miami.edu).
Oferta un Master en Biologia y Pesquerias marinas centrado en determinadas
ramas de la Biologia marina pero sin contenido aplicado “per se” aparente.
- Universidad de Alaska-Fairbanks, Centro de Tecnologia Industrial Pesquera
(www.sfos.uaf.edu/fitc).
Imparte cursos avanzados en Pesca Sostenible, Procesado de alimentos
marinos, Composicion y analisis, Control de calidad y Aspectos nutricionales,
entre otros; pero no integrados en un master.
- Universidad de Tokio de Ciencia y Tecnologia Marinas, Escuela de Graduados
(www.g.kaiyodai.ac.jp).
Ofrece, entre otros, un master en Ciencia y Tecnhologia 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 produccién, conservacion, distribucién y consumo de los
mismos.
- Universidad de Bergen, Departamento de Biologia (www.uib.no).
Como parte de las enseflanzas en acuicultura, oferta un Master en Nutricion,
Calidad y Procesado de alimentos marino adaptado al sistema europeo ECTS
(120). Se centra en la evaluacion de la Calidad de pescados y mariscos de
desarrollo natural y cultivados, influencia de los sistemas de captura y
tratamiento, desarrollo y conservacion de productos, asi como desarrollo de
métodos de andlisis.

A nivel nacional, hemos tenido en cuenta los siguientes Masters y Programas de
Doctorado:
- Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria, de la Universidad de Vigo.
- Master en Innovaciéon en Seguridad y Tecnologia Alimentaria, de la Universidad
de Santiago de Compostela.
- Doctorado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos e Ingenieria Quimica, de la
Universidad Autbnoma de Madrid.
- Master en Ciencia e Ingenieria de los Alimentos, y Master en Gestiéon y
Seguridad Alimentaria, de la Universidad Politécnica de Valencia
- Master en Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia 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/

- Master en Tecnologia y Control de Alimentos, del Centro de Estudios Superiores
de la Industria Farmacéutica (CESIF).

- Master en Tecnologia y Gestion de Calidad en Industrias Agroalimentarias, de la
Escuela Superior de Negocios y Tecnologias (ESDEN).

Existen asi mismo Cursos de Posgrado de corta duracion, como el curso de Procesos
de conservacion de los alimentos (40 h), del Instituto de Fermentaciones Industriales
(CSIC), o el curso tedrico-practico de Procesado de alimentos (120 h), de la UNED.

En cualquier caso las ofertas anteriores son tratamientos parciales no dirigidos
especificamente a la Industria de la Conservacion de los productos de la Pesca como
es el caso del Master que se propone. De ahi su relevancia para el Sector y la
Sociedad en general.

2.4. Descripcion de los procedimientos de consulta utilizados para la
elaboracion del plan de estudios. *

2.4.1. Descripcion de los procedimientos de consulta internos

Para definir el primer borrador del plan de estudios del presente Master, se cred un
grupo de trabajo formado por representantes del Dpto. de Quimica Analitica y
Alimentaria y Dpto. de Ingenieria Quimica, ambos de la Universidad de Vigo, y de
ANFACO-CECOPESCA. Este grupo realiz6 diversas reuniones en las que fue
determinando la estructura modular, las materias o asignaturas de cada médulo, y los
contenidos de cada una de ellas, tras lo cual se estimé cual seria el profesorado
Optimo para desarrollar dichos contenidos. Ademas se estableci6 inicialmente cual
debia ser el peso especifico (en numero de ECTS) que debia tener dentro de la
estructura del Master, el trabajo final a desarrollar por el alumnado y las practicas 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 tenian relacion 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 informacion fue analizada por
dicho grupo de trabajo en sucesivas reuniones, realizando de comun acuerdo las
correspondientes adaptaciones en el plan de estudios. De la misma manera se
procedi6 con las consultas externas (ver punto 2.4.2).

Finalmente se realizo el proceso de revision y consulta en el seno de la Universidad

de Vigo, primero en la Facultad de Quimica y después a toda la comunidad

universitaria, siguiendo un proceso cuyas fechas y procedimientos se indican a

continuacion:

= Exposicion publica en la Facultad de Quimica y periodo de alegaciones: 25 a 29
de septiembre de 2009.

= Aprobacion en Junta de Facultad de la Facultad de Quimica: 30 de septiembre.

= Presentacion de la propuesta aprobada en Junta de Facultad ante el
Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea de la Universidad de
Vigo: 7 de octubre.

= Exposicion publica ante la Comunidad Universitaria y apertura de un plazo de
alegaciones a la propuesta: 12 a 23 de octubre.




= Emision del informe preliminar por parte del Area de Posgrado al respecto de la
propuesta: 23 de octubre.

= Modificacién de la propuesta en funcién de las instrucciones y alegaciones
presentadas: 13 de noviembre.

= Presentacién de la propuesta para su aprobacion en Comision de Estudios de
Posgrado: 16 de noviembre de 2009.

= Aprobacioén de la propuesta en Comision de Estudios de Posgrao: fecha
pendiente.

= Aprobacion de la propuesta en Consejo de Gobierno de la Universidad de Vigo:
fecha pendiente.

= Aprobacioén de la propuesta en Consejo Social de la Universidad de Vigo: fecha
pendiente.

2.4.2. Descripcion 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 Frio (CSIC).

- Ministerio de Sanidad y Politica Social:

o Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN).
o Direccién General de Salud Publica y de Sanidad Exterior.

- Conselleria de Sanidad de la Xunta de Galicia: Direccion General de Salud
Publica y Planificacion.

- Empresas asociadas a ANFACO-CECOPESCA: méas 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, informacion que fue analizada por
este en sus diversas reuniones, adaptando consecuentemente el plan de estudios. Se
tuvieron en cuenta asi mismo las opiniones de estudiantes egresados de la ultima
edicion del Master que como titulo propio de la Universidad de Vigo fue impartido
entre 2007 y 2009, Master a partir del cual se ha basado la presente propuesta.




3. OBJETIVOS

3.1. Objetivos

Objetivos generales del titulo

El Master en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca
pretende formar profesionales cualificados dentro de este ambito industrial, que
permita al sector dotarse de tecndlogos especializados en la conservacion de los
productos de la pesca.

El enfoque del programa se orienta desde un punto de vista multidisciplinar, tratando
de aportar una sélida formacién que permita a los participantes en el programa una
méaxima efectividad en el desarrollo de su actividad a nivel empresarial, conjugando
los aspectos tedricos y practicos que configuran el perfil de los profesionales
demandados por la industria de conservacion de productos de la pesca.

Objetivos especificos del titulo

El Master comprendera una formacién tetrica y practica con la que se dotara a los
estudiantes de unos conocimientos, destrezas y aptitudes adecuados para el
desempenfo de su ejercicio profesional. Concretamente, los conocimientos a adquirir
por los alumnos seran los siguientes:

» Introducir al alumno en todos aquellos aspectos basicos necesarios para el éptimo
seguimiento de las restantes materias y moédulos. Dichos aspectos seran
abordados desde diversas perspectivas: biolégica; fisico-quimica, y legal;
desarrollando los diferentes epigrafes recogidos en la normativa vigente.

» Conocer los aspectos referentes a la seguridad y calidad alimentaria, asi como el
analisis y control general y la toxicologia en los productos de la pesca y la
normativa vigente.

» Abordar el estudio de los contaminantes biéticos y abiéticos asi 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 Tecnologias de Conservacion, asi como las técnicas a utilizar para el
tratamiento de los residuos generados.

» Abordar los aspectos béasicos relativos a la gestion empresarial, estudio de
mercados, internacionalizacion, etc., que se consideran de sumo interés para el
experto que desea ejercer su profesion en el &mbito de la industria transformadora
de productos de la pesca.

» Analizar la necesidad de la sostenibilidad en la explotacion de los productos de la
pesca, y conocer la normativa de la Unién Europea aplicable.

» Conocimiento especifico de cada uno de los procesos y tecnologias de
conservacion y transformacion, tradicionales y emergentes.

» Conocer las tendencias de innovacién en el ambito de la conservacién 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




tecnolégicos del proceso, envases y embalajes.

Diferenciar las caracteristicas 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 produccion logistica y aseguramiento y
gestién de la calidad, que incluye la implantacion de un sistema APPCC vy el
control oficial sobre los productos pesqueros. Conocimiento de los aspectos
criticos para la productividad, calidad y seguridad de los productos.

Identificar las especies sobreexplotadas o en vias de extincion, a fin de
compensar esta tendencia mediante nuevos productos pesqueros.

Conocimiento de la metodologia 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 especificas que los estudiantes deben adquirir
durante sus estudios, y que sean exigibles para otorgar el titulo

Teniendo en consideracién basicamente el Real Decreto 1393/2007 de 29 de octubre, por el
gue se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales, se establecen como
competencias generales a adquirir por el estudiante del presente Master las siguientes:

o
o

CG1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis.

CG2: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

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

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

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

CG6: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones — y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan — a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambiglUedades.

CG7: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos 0 poco conocidos dentro de contextos mas
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

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

Como competencias especificas destacamos a continuacion las siguientes, que se desarrollan
con detalle en la descripcion de las materias de la presente memoria (punto 5):

O

CEL1: Conocer y diferenciar las principales especies pesqueras y acuicolas de interés
comercial en nuestro pais, con sus principales caracteristicas biolédgicas.

CE2: Conocer los parametros de seguridad y caracterizacion de la calidad de los productos
de la pesca, asi como sus posibles riesgos toxicologicos, y la legislacion aplicable dichos
productos

CE3: Adquirir los conocimientos basicos sobre el control analitico en laboratorio de los
productos de la pesca, incluyendo los contaminantes biéticos y abidticos potencialmente
presentes en los mismos.

CE4: Conocer los principales aspectos medioambientales que afectan al procesamiento y
conservacion de los productos del mar: control y tratamiento de efluentes liquidos, lodos,
suelos y emisiones atmosféricas. Legislacion aplicable.

CES5: Manejar la Normativa sobre Gestion Ambiental.

CE®6: Adquirir los conocimientos sobre gestién empresarial en industrias del sector.

CE7: Adquirir conocimientos sobre comercializacion y marketing para productos de la pesca
y la acuicultura.

CES8: Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la conservacion y
transformacién de productos del mar por frio, por calor o por otros métodos fisico-
guimicos: refrigeracién, congelacion, esterilizacién, pasteurizacién, semiconservas.

CE9: Estudiar las diversas formas de elaboracion y sistemas de envasado para productos
del mar tratados por frio, por calor o mediante otros métodos, tanto de forma tradicional
como las nuevas orientaciones tecnoldgicas: productos reestructurados, platos
preparados, atmésferas modificadas, altas presiones, etc.

CE10: Entender la organizacién de la produccién en la industria de productos de la pesca y
de la acuicultura tratados por frio, por calor y por otros procedimientos. Métodos de
produccién y su logistica.

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.




Conocer los procedimientos para su control analitico y deteccion de defectos.

o CE12: Aproximacion al control de calidad de cada una de las lineas de produccion de los
productos pesqueros. Conocimientos basicos de la gestion de la calidad de producto.

o CE13: Adquirir los conocimientos bésicos e interpretar la legislacion aplicable a las
instalaciones donde se realiza su manipulacién 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 certificacion 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 gestion 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 CEL17: Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un producto o procesos
novedosos. Utilizar herramientas para obtener informacion critica para la viabilidad.

o CE18: Conocer las especies sobreexplotadas o en vias de extincién y valorar la importancia
de la sostenibilidad en la explotacién 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. Asi, entre las Redes teméaticas
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.aguatnet.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).
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculaciéon y procedimientos de
acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su
incorporacion a la Universidad y a la titulacion

El programa Master en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca esté
orientado hacia titulados superiores cuyas Titulaciones guardan relacién con las ensefianzas
propias especializadas del Titulo, siendo preferentes las siguientes titulaciones: Quimica,
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Veterinaria, Biologia, Ciencias del Mar, Farmacia, distintas
ramas de la Ingenieria. El acceso al grado de Master esta limitado por tanto a los participantes
con titulacién superior.

Sistema de informacién previa:

Para realizar la difusion se editardn pésters y tripticos con informacion basica del Master, que
seran colocados fisicamente y/o se enviaran por correo electrénico a las siguientes entidades:
- Universidad de Vigo:
o Vicerrectorado de Titulaciones y Convergencia Europea.
o Péosters en la Facultad de Ciencias (campus de Vigo y Ourense).
- Universidad de Santiago de Compostela: Facultad de Ciencias.
- Red OTRI de Universidades espafiolas.
- Colegios Oficiales: Quimicos, Bidlogos...
- Confederacion de Empresarios de Pontevedra (CEP) y de Galicia (CEG), Camara de
Comercio de Vigo, Club Financiero de Vigo
- Asociaciones empresariales del sector: ANFACO, Conxemar, ANIE...
- Anuncios publicitarios en prensa.
- Envio de notas de prensa a medios de comunicacion.

En dicha informacién se incluiran los teléfonos y correos electrénicos de contacto, y paginas
web especificas de la Universidad de Vigo y de ANFACO-CECOPESCA, donde se podra
acceder a informacibn mas detallada sobre las condiciones de acceso, formulario de
preinscripcion, criterios de admisién, matricula y forma de pago, plan de estudios y otra
informacion de interés.

Se celebraran charlas informativas del Master en aquellos centros que se identifiguen como
vivero de potenciales estudiantes, tales como Quimicas, Ciencia y Tecnologia de Alimentos,
Biologia, Ciencias del Mar, Veterinaria, etc.

Procedimientos de acogida y orientacion:

Una vez matriculado, cada alumno contara con el apoyo de un tutor que le brindar4 una
orientacion personalizada.

4.2. Criterios de acceso y condiciones 0 pruebas de acceso especiales

Criterios de acceso:

Tal como se indica en el Articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, para acceder a las
ensefianzas oficiales de Master serd necesario estar en posesion de un titulo universitario
oficial espafiol u otro expedido por una institucion de educacién superior del Espacio Europeo
de Educacion Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas
de master.
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Asi mismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio
Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homologacion de sus titulos, previa
comprobacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacion equivalente a
los correspondientes titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais
expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no
implicara, en ningun caso, la homologacion del titulo previo de que esté en posesion el
interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de Master.

Criterios de admision:

Los criterios de admision se basan en lo establecido en el Articulo 17 del Real Decreto
1393/2007, y tendran en cuenta asi mismo lo sefialado en el Articulo 3.5 de dicho RD. La
seleccion de los alumnos se realizar4 de acuerdo a lo establecido en los reglamentos de la
Universidad de Vigo, utilizando los siguientes criterios de valoracion especificos:

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

- 30%: Experiencia profesional en el ambito de la industria de conservacion de productos
del mar.

- 20%: Curriculum vitae y su adecuacion al &mbito del titulo (incluyendo la experiencia
profesional).

- 10%: Entrevista personal.

- 5%: Titulacion relacionada con el ambito del titulo, preferentemente Quimica, Ciencia y
Tecnologia de Alimentos, Veterinaria, Biologia, Ciencias del Mar, Farmacia, distintas
ramas de la Ingenieria.

Esta valoracion serd llevada a cabo por la Comision Académica del Master, previa
comprobacion por parte de las unidades administrativas de que los solicitantes cumplen los
requisitos de acceso.

Para el ingreso de los alumnos se tendran en cuenta también sus caracteristicas personales y
académicas, siendo el perfil recomendado el siguiente:

- nivel alto de expresion oral y escrito,

- dinamismo,

- capacidad de trabajo en equipo,

- interés por la investigacion,

- creatividad.

Organo de admision:

La admision serd decidida por un érgano de admision de nuevos alumnos que es la Comision
Académica del Master, y estar4d compuesta por:
- Presidente: José M. Canosa Saa (Coordinador del Master).
- Secretario: Benita Pérez Cid.
- Miembro de la Comision de Calidad de la Facultad de Quimica: José M. Canosa Saa.
- Vocales con docencia en el Master: Cristina Arias Fernandez, Julia de la Montafa
Miguelez, Carlos S. Ruiz Blanco (ANFACO-CECOPESCA), Juan M. Vieites Baptista de
Sousa, (ANFACO-CECOPESCA).

Este 6rgano revisara la documentacion antes citada y procedera a su valoracion, afiadiendo los
aspectos que se evallen en la entrevista personal de cada solicitante. Con ello, seleccionara a
los estudiantes admitidos para cursar el programa. En cualquier caso, la admision quedara
restringida al nimero fijado para el Master, estableciéndose inicialmente los siguientes criterios:
- NUmero méaximo de estudiantes: 30.
- Numero minimo de estudiantes: 20.
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4.3. Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados

Tras la formalizacion de la matricula, los alumnos son convocados a una jornada de acogida.
Esta jornada consistir4 en la presentacion del Master, recursos disponibles y horarios por parte
del Coordinador del Master y miembros de la Comision académica y de los coordinadores de
modulo; ademas de la charla informativa, se acompafiara a los alumnos a visitar las
instalaciones. En esta sesion se asignaran tutores a cada alumno.

La Comisién Académica sera la encargada de canalizar las cuestiones, sugerencias y posibles
reclamaciones que durante el Master los alumnos deseen hacer llegar de forma individual o
colectiva.

Se propone como minimo la realizacién de tres reuniones personales tutor-alumno a lo largo del

periodo de docencia. Se llevaran a cabo las siguientes actividades de tutorizacion:

- Orientacién personalizada sobre técnicas de estudio y utilizaciébn de métodos para fomentar
el aprendizaje independiente y auténomo.

- Actividades para compensar dificultades académicas o lagunas formativas, como las
jornadas de nivelacion.

- Actividades de coordinacion entre profesorado con el objeto de evitar solapamientos y
repeticiones en conceptos y procedimientos en aquellas materias que persigan alcanzar las
mismas competencias.

- Orientacién (académica, administrativa, personal) sobre opciones profesionales de
incorporacién futura al mercado laboral u orientaciones mas académicas hacia la
investigacion.

Los estudiantes matriculados contaran con los sistemas de apoyo y orientacion propios de la
Universidad de Vigo en general y de la Facultad de Quimica en particular. Ademas, tal
como se indic6 anteriormente cada alumno contara con el apoyo de un tutor que le brindara
una orientacién personalizada.

Entre los servicios con los que cuenta la Universidad estan los siguientes:

- SIOPE: Servicio de Informacion, Orientacion y Promocion del Estudiante.

- FaiTIC: Servicio de Teledocencia.

- ORI Oficina de Relaciones Internacionales.

- OFOE: Oficina de Orientacion al Empleo.

- FUVI: Fundacion Universidad de Vigo.

- Gabinete Psicopedagogico, a disposicion de los estudiantes para orientarles y asistirles
tanto en cuestiones académicas como en otras de indole personal.

- Programa de Apoyo a la Integracion 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 Biologia, Ciencias del Mar y Quimicas) organiza sesiones formativas especificas
para los nuevos alumnos, en las que se explica su funcionamiento: la organizacién de los
fondos, accesibilidad, sistema de busqueda de archivos y bases de datos, préstamo, etc.

La Facultad de Quimicas de la UVIGO cuenta con una pagina web actualizada con toda la
informacion relativa a dicha Facultad (www.facultadequimicavigo.es). En esta pagina se incluira
ademas toda la informacion relativa al master y se comunicaran novedades y asuntos de
interés para los alumnos.

Por su parte, la Delegacién de Alumnos de la Facultad de Quimica supone un instrumento (til
por servir de enlace entre los estudiantes de manera individual o colectiva y la Comision
Académica. Esta Delegacion dispone de sede y partida presupuestaria para que pueda cumplir
sus funciones de representacion, asi como la realizacion 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 seguird la normativa propia de la
Universidad de Vigo, de acuerdo a lo indicado en el Articulo 16 del Real Decreto 1393/2007. En
la pagina 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 Educacién 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
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5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

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

Tipo de materia Créditos
Formacion basica -
Obligatorias 48
Optativas -
Practicas externas 6
Trabajo fin de Master 6
Total 60

Se considera que cada crédito ECTS equivale a 25 horas.

El plan de estudios estard constituido en primer lugar por 3 modulos de formacién tedrico-
practica. Para articular la coordinacion de dichos médulos y sus correspondientes materias se
designard un coordinador por cada mddulo, quien se responsabilizara de la organizacion
secuencial de las actividades docentes en conexion con los responsables de las materias.

Esto se completara con la realizacién del Trabajo final del Master, y de las practicas externas
en empresas Yy/o entidades ajenas a la Universidad. Se nombrara un coordinador general de
las practicas, quien se encargara de gestionar la oferta y adjudicacion de las plazas, asi como
un tutor especifico por parte de cada empresa o entidad, para el seguimiento y aprendizaje del
alumno.
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Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

Esta propuesta de master es resultado de la transformacion de un titulo propio de la
Universidad de Vigo con la misma denominacion, disefiado fundamentalmente para personal
de las empresas asociadas a ANFACO-CECOPESCA y que se vino impartiendo hasta el curso
pasado (42 edicion) en fines de semana (dos afios, viernes de 16 a 21 h y sdbados de 9 a 14
h). Se desea continuar con esa misma distribucion temporal por las razones antedichas.

MODULO I.- Cienciay tecnologia: Aspectos Basicos (18 ECTS)
MODULO II.- Procesos y Productos (15 ECTS)
MODULO IIl.- Calidad, Seguridad e Innovacién (15 ECTS)

NOMBRE MATERIA MODULO | ECTS | HP-T | HP-P
1.1. Especies marinas de interés comercial.
Biologia, parasitologia y microbiologia. 1 3,5 35 -

Identificacién de especies.

1.2. Seguridad y calidad alimentaria.
Higiene, toxicologia y legislacion 1 3,5 35 -
alimentaria. Prevencion de riesgos.

1.3. Andlisis quimico de productos de la

pesca. Contaminantes bibticos y abiéticos. 1 3,5 35 -
Control de calidad en el laboratorio.
1.4. Aspectos medioambientales 1 4 30 10
1.5. Aspectos empresariales y sociales 1 3,5 35 -

2.1. Conservacion por el frio: procedimientos
y tecnologias de congelacién y 2 6 47,5 12,5
refrigeracion

2.2. Conservacion por el calor: conservas

: . 2 6 37,5 22,5
apertizadas y pasteurizados
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 2 3 25 5
3.1 Calldac_J de los productos de la pesca y 3 6 40 20
de la acuicultura
3.2. Seguridad alimentaria de los productos
: 3 6 35 25
de la pescay de la acuicultura
3.3. Innovacion de producto y proceso 3 3 20 10
Subtotal 48 375 105
Trabajo fin de master - 6 - 165
Practicas externas en empresa - 6 - 120
TOTAL 60 375 390

Leyenda: ECTS: Numero de Créditos ECTS; HP-T: Horas presenciales teéricas; HP-P: Horas
presenciales practicas.

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

Distribuidos segun:
a) Clases presenciales, seminarios, tutorias, practicas, evaluaciones, examenes: 48
ECTS.
b) Proyecto fin de master: 6 ECTS.
c) Practicas externas en empresa: 6 ECTS.
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Planificacién temporal del plan de estudios

CUATRIMESTRE / Créditos

MATERIA 10 20 =T 30 40

1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia, parasitologia y microbiologia. Identificacion de especies. 3,5
1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia y legislacién alimentaria. Prevencion de riesgos. 215
1.3. Analisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes biéticos y abiéticos. Control de calidad en el 35

laboratorio. -
1.4. Aspectos medioambientales 4,0
1.5. Aspectos empresariales y sociales S8
2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y tecnologias de congelacion y refrigeracion 6,0
2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y pasteurizados 6,0
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 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. Innovacién de producto y proceso 3,0
Trabajo fin de master 6,0
Practicas externas en empresa 6,0
TOTAL 14,5 15,5 15,0 15,0




Calendario propuesto para la edicion 2010-2012 (viernes tarde y sdbados mafiana)

. 2010 2011 2012
MODULO Y MATERIA ECTS Oct. Nov. Dic. Ene. Feb. Mar. Abr. May. | Jun. Nov. Dic. Ene. Feb. Mar. | Abr. | May. | Jun.

Médulo I. Ciencia y tecnologia: Aspectos

poy 18,0
Basicos

. ) . . . 8,9

1.1. Especies marinas de interés comercial. 15 16
Biologia, parasitologia y microbiologia. 3,5 22’ 23
Identificacién de especies. 2

29

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, 12’ E3
toxicologia y legislacion alimentaria. Prevencion 3,5 19’ 20
de riesgos. 2

26

1.3. Andlisis quimico de productos de la 3
pesca. Contaminantes biéticos y abiéticos. 3,5 10, 11
Control de calidad en laboratorio. 17,18 | 14,15

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

' 28,29 | 11,12
. . 18,19 | 4,5

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,5 25,26 | 11

Médulo Il.- Procesos y Productos 15,0
L . . 25, 26 1,2

2.1. anservauon por_gl frio: procedlmlentos y 6.0 8.9 6.7

tecnologias de congelacion y refrigeracion 29,30 | 13, 14
20, 21 3,4

2.2. Conservacion por el calor: conservas 6.0 27,28 | 10, 11

apertizadas y pasteurizados ' 17,18
24,25 |
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 3,0
4
Médulo Ill.- Calidad, Seguridad e Innovaciéon | 15,0
5

3.1. Calidad de los productos de la pesca y de 6.0 11,12

la acuicultura ' 18,19 | 2,3
25,26 |16 13,14
20, 21 3,4

3.2. Seguridad alimentaria de los productos de 6.0 27,28 | 10, 11

la pescay de la acuicultura ' 17,18
24, 25
2,3
3.3. Innovacién de producto y proceso 3,0 9, 10
23, 24

Trabajo fin de master 6,0
Practicas externas en empresa 6,0
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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. Biologia,
parasitologia y microbiologia. Identificacion de especies.

= Materia 1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia y
legislacion alimentaria. Prevencion de riesgos.

= Materia 1.3. Andlisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes
bioticos y abitticos. 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 (continuacion).
» Materia 2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y tecnologias de
congelacion y refrigeracion.
= Materia 2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y
pasteurizados.

- Curso 2:
o Cuatrimestre 1:
» Materia 2.3. Tratamientos fisicos y quimicos.
= Materia 3.1. Calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura.
= Materia 3.2. Seguridad alimentaria de los productos de la pescay de la
acuicultura.

o Cuatrimestre 2:
= Materia 3.3. Innovacion de producto y proceso.
= Trabajo fin de master.
» Practicas externas en empresa.

Mecanismos de coordinaciéon docente

Se nombrara un Coordinador por cada uno de los médulos, de modo que se pueda asegurar la
adecuada coordinaciéon docente en el proceso de programacion de los contenidos de las
materias en cada modulo.

Se realizaran reuniones de modulo para seguimiento de la coordinaciéon, comenzando con una
reunidon previa al comienzo de curso, en las que el coordinador planteara un calendario de
actividades cuyo fin dltimo es que no se produzcan solapamientos entre las distintas
actividades que se proponen en las guias docentes y fichas de materias. Se busca asi que
exista una distribucién equilibrada de tareas a lo largo de todo el curso académico, apoyada en
una programacion racional de las materias. Para lograrlo se dispondran con cierta periodicidad
reuniones de seguimiento, y el coordinador del mddulo emitird informes de seguimiento
destinados a mantener informados a los profesores y a la direccion de la Facultad sobre
incidencias y eventos relevantes. Al finalizar el moédulo se celebrard una Ultima reunién
destinada a hacer balance y destacar posibles probleméaticas a resolver para el siguiente
maodulo.

Ademas existira un coordinador de practicas en empresa y un coordinador del Trabajo Fin de
Master (TFM), quienes se encargardn de coordinar a los distintos tutores.

Adicionalmente a la coordinacion por médulos, el coordinador del Master convocara asi mismo
reuniones con los coordinadores/as de mddulos, practicas y TFM para facilitar la coordinacion
vertical y el intercambio de experiencias. Con ello se persigue analizar las distintas propuestas



de mejora, establecer criterios basicos de evaluacidén y organizar actividades conjuntas que

afecten a mas de una materia.

En definitiva, el sistema de coordinacién que se propone constituye un elemento fundamental
para profundizar en una mejor y mayor coordinacion entre docentes y entre estos y el Centro,

consiguiendo asi el adecuado aprovechamiento por parte del alumnado.

5.2. Movilidad: Planificacion y gestion de la movilidad de los estudiantes
propios y de acogida

La Facultad de Quimica posee en la actualidad un nimero 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. Asi, 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
paises europeos.

Asimismo y dentro del programa SENECA, la Universidad de Vigo tiene formalizados
acuerdos con diversas Universidades espafiolas. 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 afios 2007/2008 y
2008/2009 se formalizaron un namero importante de ellas, tramitadas a través de la
Fundacion Universidad de Vigo (FUVI) y de la Fundacion Empresa Universidades
Gallegas (FEUGA).

Lo anterior refleja la importancia y atencion que la Facultad de Quimica presta a la
movilidad de los estudiantes y, por tanto, permite asegurar una adecuada atencién a
las solicitudes de movilidad efectuadas por quienes sigan los estudios ofertados por
medio de este Master.

De acuerdo con lo estipulado en el Reglamento de Estudios de Postgrado de la
Universidad de Vigo, la Comision Académica del Méster, prevista en esta Memoria,
tendra competencias para seleccionar a los estudiantes que deseen disfrutar de
estancias en otros Centros o instituciones tanto nacionales como de los paises
involucrados en el Espacio Europeo de Educacion Superior, siempre bajo los
principios de igualdad y concurrencia competitiva.

Dado que se trata de un titulo nuevo, las propuestas del Master para posibles
acciones de movilidad seran limitadas en la primera fase de implantacion y desarrollo
del mismo, para plantear en una fase posterior acciones con suficiente fundamento y
suficientes garantias para una adecuada gestién de la movilidad.

Esta adecuacion se refiere tanto a la definicibn de las acciones como a la
equiparacion de las materias, los mecanismos de seguimiento, la evaluacion y
asignacion de créditos y el reconocimiento curricular vinculados a la movilidad.

Con este fin, y sobre la base de lograr una gestion adecuada de la movilidad y de lo
gue significa para el alumno, la Comisién Académica del Master llevara a cabo dos
tipos de acciones vinculadas a la movilidad:

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

b) Se facilitara la movilidad especifica (en el 3% trimestre del 2° afio) para una
mejor elaboracién 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 estaran regidos por los procedimientos establecidos en el Sistema de
Garantia Interna de Calidad (SGIC) que sigue la Facultad de Quimicas
(http://webs.uvigo.es/decanatoquimica). Se contard ademas con el asesoramiento del
Coordinador de Relaciones Internacionales de la Facultad y de los profesores tutores,
conocedores de los sistemas universitarios foraneos. Los procedimientos para
garantizar la Calidad de las practicas externas y los programas de movilidad que
dicha Facultad tiene definidos en su SGIC son los siguientes:
- PCO08- Procedimiento para la gestion y revision de la movilidad de los
estudiantes enviados.
- PCO09- Procedimiento para la gestion y revision de la movilidad de los
estudiantes recibidos.
- PC10- Procedimiento para la gestién y revision de las préacticas 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
Espanioles).

Ambos servicios tienen la misibn de hacer publicas y de gestionar las ayudas
econémicas relacionadas con los programas de movilidad ERASMUS e ISEP, asi
como las de la propia Universidad de Vigo.
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5.3. Descripcion de los médulos o materias.*

MODULO 1.- CIENCIA Y TECNOLOGIA: ASPECTOS BASICOS

Materia 1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia,
parasitologia y microbiologia. Identificacion de especies.

Créditos ECTS 3,5 Carécter Obligatorio

Unidad temporal Curso: 1°. Cuatrimestre: 1°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y la CE1. De este modo, el
alumno debera ser capaz de:

e Conocer y diferenciar las principales especies pesqueras y acuicolas de interés
comercial en nuestro pais.

e Describir los principales valores nutricionales de los productos pesqueros.

e Conocer y comprender los aspectos fundamentales de la biologia de pecesy
cefaldpodos.

e Comprender los aspectos basicos de la biologia de bivalvos y crustaceos
e Adquirir conocimientos basicos sobre parasitologia de los productos pesqueros.

e Conocer y evaluar la alteracion de los productos de la pesca y los factores que
influyen en su calidad.
e Conocer la microbiologia de los productos de la pesca.

e Conocer los aspectos basicos de las técnicas de identificacién de especies
mediante andlisis de ADN.

Breve descripcion de sus contenidos:

e Especies marinas de interés comercial. Introduccion.

e Biologia de peces y cefalépodos.

¢ Biologia de moluscos bivalvos y crustaceos.

e Parasitologia basica. Parasitologia de peces, bivalvos y cefalépodos.

e Parasitos marinos de importancia econémica y sanitaria (zoonosis). Anisakis y
Pseudoterranova. Parasitos como marcadores bioldgicos.

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

e Microorganismos patdgenos: normas para garantizar la salud del consumidor.
e Identificacién de especies.

Actividad Metodoloaia Competencias ECTS
formativa g relacionadas
L, Todas las CG, y
o ) Clases Leccién .
Actividades formativas | tagricas magistral las CE arriba 14
con su contenido en sefaladas
créditos ECTS, su Tutorias de | Todas las CG,
metodologiade | Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
ensefianza-aprendizaje individuales | sefialadas
y su relacion con las Estudio
competencias que soluciér; de
debe adquirir el Trabajo ejercicios y Todas las CG
[ autonomo . g
estudiante del preparacion y las CE arriba 19
Ie q de trabajos. sefaladas
alumnado | pealizacion
de exadmenes
Sistema de evaluacion | gg eyaluara en funcién de los siguientes aspectos:
de la aqu|S|C|9n de - Examen teodrico: 60%.
las competencias y
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sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacién vigente

- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autbnomo del alumno: 20%.
Sistema de calificaciones: se expresard mediante
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion

vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre;
BOE 18 de septiembre).

Profesores

Dra. Elsa Vazquez Otero, Dr. Angel F. Gonzalez
Gonzalez, Dr. José Manuel Garcia Estévez; Dra. Cristina
Arias Fernandez; Dra. Celia Crespo Gonzalez; Dr. Raul
Iglesias Blanco; Dra. Pilar Combarro Combarro; D?
Montserrat Espifieira
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Materia 1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia y
legislacion alimentaria. Prevencion de riesgos.

Créditos ECTS 3,5 Carécter Obligatorio

Unidad temporal Curso: 1°. Cuatrimestre: 1°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y la CE2. De este modo, el
alumno debera ser capaz de:

Conocer los parametros fisico-quimico-biol6gicos de caracterizacion 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 ambito de la salud publica.

Adquirir los conocimientos basicos sobre el Paquete de Higiene, su aplicacion y su
implantacién en las industrias de transformacion de productos de la pesca y
acuicultura.

Manejar la legislacion aplicable a los productos de la pesca.

Conocer los parametros béasicos de control en productos de la pesca, relacionados
con la seguridad y calidad.

Comprender los principios del sistema APPCC.
Conocer los principios béasicos de la toxicologia alimentaria.

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

Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la transformacion de
productos del mar.

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

Breve descripciéon de sus contenidos:

Parametros de control de calidad de los productos de la pesca y la acuicultura
segun la Normativa de la UE.

Guia General para la correcta interpretacion e implantacion del Paquete de
Higiene.
Libro Blanco sobre Seguridad Alimentaria.

Legislacion referida a la calidad de los productos de la pescay la acuicultura:
Normas comunes de comercializacion y Tratado del derecho a la informacion del
consumidor.

Introduccién al Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico — APPCC.

Alteracion de los productos de la pesca. Factores que influyen y evaluacion de su
calidad.

Caracterizacion de los riesgos por medio de la identificacion de peligros y
evaluacion de la exposicion a toxicos a través de la dieta. Limites de seguridad.
Parametros utilizados en seguridad alimentaria.

Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria. Sistema de alerta rapida, gestién
de crisis y situaciones de emergencias. Toxicovigilancia alimentaria. Organismos
europeos, nacionales y autonémicos relacionados con la seguridad alimentaria.

Principios de Toxicologia basica.

Seguridad quimica y biolégica en alimentos de origen marino: toxinas marinas,
metales, agentes toxicos emergentes

Toxicologia de metales.

Operaciones bésicas en la industria transformadora de productos del mar y
tecnologia asociada.

Politica en materia de prevencion.
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e Factores de riesgo laboral.

e Reglamento de Servicios de Prevencion.

e Gestion de la prevencion.

e Evaluacion de riesgos laborales. Plan de accion.

Actividades
formativas con
su contenido en
créditos ECTS,
su metodologia
de ensefianza-
aprendizajey su
relacién con las
competencias
gue debe adquirir
el estudiante

%Actlwd_ad Metodologia Comp_etenuas ECTS
ormativa relacionadas
B Leccion Todas las C_G,
Clases teodricas . y las CE arriba 1,4
magistral ~
sefialadas
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales seflaladas
Estudio,
solucion de
Trabajo ejercicios y Todas las CG,
autonomo preparacion y las CE arriba 19
del alumnado de trabajos. sefaladas
Realizacién
de examenes

Sistema de
evaluacioén de la
adquisicion de
las competencias
y sistema de
calificaciones de
acuerdo con la

Se evaluaré en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen tedrico: 60%.
- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autébnomo del alumno: 20%.

Sistema de calificaciones: se expresara mediante calificacion final
numeérica de 0 a 10 segun la legislacion vigente (Real Decreto

legislacion 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).
vigente

Dr. Carlos S. Ruiz Blanco; Dr. Manuel Araujo Prado; D3. Vanesa
Profesores Moreno Carbajo; Dra. Anunciacion Lafuente; D2 Diana Moreno

Carbajo; representante AESAN.
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Materia 1.3. Analisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes

bioticos y abioticos. Control de calidad en el laboratorio

Créditos ECTS

3,5

Caracter

Obligatorio

Unidad temporal

Curso: 1°. Cuatrimestre: 1°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y la CE3. De este modo, el
alumno debera ser capaz de:

e Conocer la composicién quimica de los productos de la pesca y de la acuicultura.
e Conocer los pardmetros basicos de control analitico en productos de la pesca.
e Conocer los aspectos basicos del andlisis quimico de productos de la pesca.

e Conocer los principales parametros quimicos de frescura y sus técnicas de

determinacion.

e Saber aplicar la metodologia analitica apropiada para la determinacion de los

parametros basicos de interés alimentario en los productos de la pesca.

e Saber llevar a cabo la determinacion de los principales contaminantes quimicos
biéticos y abidticos presentes en los productos de la pesca.

e Conocer las herramientas basicas para la obtencién de datos de calidad en el

laboratorio.

Breve descripciéon de sus contenidos:

e Composicién quimica y aspectos nutricionales de los productos de la pesca y de la

acuicultura.

e El proceso analitico de toma de decisiones y experimentacién a considerar.

Metodologia analitica

e Contaminantes bibticos y abidticos y su analisis.
e Toxicos metélicos:especiacion y analisis.

e Aminas biégenas y su andlisis.

e Biotoxinas marinas y su analisis.
e Control de calidad en el laboratorio analitico. Materiales de referencia. Validacion.

Actividades formativas
con su contenido en
créditos ECTS, su
metodologia de
ensefianza-aprendizaje
y su relacion con las
competencias que
debe adquirir el
estudiante

Act|V|d_ad Metodologia Comp_etenmas ECTS
formativa relacionadas
Clases Leccién Todas las C.G'
. . y las CE arriba 1,4
tedricas magistral N
sefaladas
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales sefaladas
Estudio,
Trabajo SQIUC.'O.n de
autd J ejercicios y Todas las CG,
utbnomo . :
del preparacion y las CE arriba 19
Ie q de trabajos. sefaladas
alumnado Realizacion

de examenes

Sistema de evaluacién
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de

Se evaluara en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen teodrico: 60%.

- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autbnomo del alumno: 20%.
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calificaciones de
acuerdo con la
legislacion vigente

Sistema de calificaciones: se expresard mediante
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE
18 de septiembre).

Profesores

Dra. Julia de la Montafia Miguélez; Dr. Pedro Angel
Burdaspal Pérez; Dra. Ana Gago Martinez; Dr. José Manuel
Leao Martins; Dra. Benita Pérez Cid; Dr. Oscar Nieto
Palmeiro.
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Materia 1.4. Aspectos Medioambientales.

Créditos ECTS 4 Caracter Obligatorio

Unidad temporal Curso: 1°. Cuatrimestre: 1°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE4 y CE5. De este modo,
el alumno debera ser capaz de:

1.

2.

Entender los fundamentos y las técnicas de las operaciones basicas implicadas en
la tecnologia del tratamiento del medioambiente.

Conocer y asimilar las propiedades y las técnicas de pretratamiento y tratamiento
fisico-quimico de los efluentes liquidos, asi como su caracterizacion en laboratorio.

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

Entender las bases cinéticas y microbioldgicas de los procesos de depuracién del
agua.

Adquirir los conocimientos basicos sobre el tratamiento de suelos contaminados y
la Legislacion pertinente.

Conaocer los efectos de la contaminacion atmosférica y residuos sélidos.

Conocer la gestion de los residuos: reduccién en origen, reciclaje, transformacion y
su tratamiento.

Manejar la Normativa sobre Gestion Ambiental.

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

Breve descripcion de sus contenidos:

Situacién medioambiental del sector transformador de los productos de la pesca.
Operaciones basicas |: Operaciones unitarias de la tecnologia medioambiental.
Operaciones basicas II: estudio y disefio de biorreactores.

Origen, clasificaciéon y técnicas analiticas de aguas residuales, asi como principales
agentes contaminantes.

Origen, caracteristicas y etapas de tratamiento de lodos.

Proceso de desbaste en la depuracién de aguas.

Procesos de tratamiento por lagunaje.

Procesos aerobios y anaerobios con biomasa fija y en suspension.
Microorganismos en la depuraciéon de aguas. Cinética del crecimiento bacteriano y
oxidacion bioldgica.

Disefio de una planta depuradora. Reactores ideales.

Tecnologias de tratamiento biolégico aerobio y anaerobio con biomasa fijay en
suspension.

Tipos de tecnologias para el tratamiento de suelos contaminados.
Tratamiento de efluentes gaseosos, residuos sélidos y peligrosos.
Gestion de residuos.

Ley de suelos.

Normas ISO 14.000.

Reglamento Comunitario de Ecogestion y Ecoauditoria: EMAS.

Practicas de control del efluente en Laboratorio de Medio Ambiente: ensayos de
control de los limites de los parametros fijados a las empresas en las
autorizaciones de vertido. Los ensayos se realizaran segun la Norma UNE-EN
ISO/IEC 17025:2005 (CGA-ENAC-LEC), y seran: Demanda Quimica de Oxigeno
(DQO), Demanda Biolégica de Oxigeno (DBO5), nitrégeno amoniacal, fésforo total,
fosfatos, aceites y grasas, color, pH, sales solubles...
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Actividades formativas
con su contenido en
créditos ECTS, su
metodologia de
ensefianza-aprendizaje
y su relacion con las
competencias que
debe adquirir el
estudiante

Act|V|d_ad Metodologia Comp_etenmas ECTS
formativa relacionadas
Clases Leccién Todas las C.G’
. . y las CE arriba 1,2
tedricas magistral o
seflaladas
L Todas las CG,
Clrflse_zs Practlcas_ de y las CE arriba 0.4
practicas laboratorio. ~
sefaladas
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales sefaladas
Estudio,
Tr . s_oluc_lo_n de
auetlgr?g)omo ejercicios y Todas las CG,
del preparacion y las CE arriba 2,2
Ie q de trabajos. sefaladas
alumnado Realizacioén
de examenes

Sistema de evaluacion
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacién vigente

Se evaluard en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen teorico: 30%.
- Précticas (desempefio y resultados): 30%.
- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autbnomo del alumno: 20%.

Sistema de calificaciones: se expresara mediante
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE
18 de septiembre).

Profesores

Dra. Asuncién Longo Gonzalez; Dr. José Canosa Saa; Dr.
Claudio Cameselle; Dra. Ana Belén Pereiro Estévez; D2 Ana
Belén Torres Ayaso.
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Materia 1.5. Aspectos empresariales y sociales.

Créditos ECTS

3,5 Caracter Obligatorio

Unidad temporal

Curso: 1°. Cuatrimestre: 2°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE6, CE7 y CE18. De este modo,
el alumno debera ser capaz de:

e Adquirir los conocimientos sobre gestion empresarial.

e Adquirir conocimientos sobre comercializacion y marketing.

e Entender los aspectos de la internacionalizacién de las empresas del sector.

e Conocer la aplicacion de la innovacion tecnolégica en las empresas del sector.

e Conocer la situacién actual y perspectivas futuras del sector transformador y conservero

de productos del mar.
Conocer las especies sobreexplotadas o en vias de extincién y valorar la importancia de

la sostenibilidad en la explotacién de los productos de la pesca.

Breve descripcién de sus contenidos:

e Andlisis y diagnostico del mercado.

e Comercializacion y marketing.

e Nuevas estrategias de gestion empresarial.

e Factores a abordar en la internacionalizacion.

e Disefio de la estrategia de internacionalizacion.

e Acuerdos internacionales.

e Bases y Capacitacién para los proyectos de [+D+i.

e Innovacion Tecnoldgica en la Industria Alimentaria

e Situacion de la industria agroalimentaria en Espafia.

e Casos practicos de internacionalizacion.

¢ |dentificacion de las especies sobreexplotadas o en vias de extincion.
e Sostenibilidad en la explotacion de los productos de la pesca. Legislacion aplicable.

Actividades formativas
con su contenido en
créditos ECTS, su
metodologia de
ensefianza-aprendizaje
y su relacion con las
competencias que
debe adquirir el
estudiante

Act|V|d_ad Metodologia Comp_etenmas ECTS
formativa relacionadas
L, Todas las CG
Clases Leccién N
tedricas magistral y Ie:s CE arriba L4
sefaladas
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales sefaladas
Estudio,
Trabajo SQIUC.'O.n de
aut()ng)mo ejercicios y Todas las CG,
del preparacion y las CE arriba 19
Ie q de trabajos. sefaladas
alumnado Realizacion
de examenes

Sistema de evaluacion
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacion vigente

Se evaluara en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen tedrico: 60%.
- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autbnomo del alumno: 20%.

Sistema de calificaciones: se expresara mediante calificacion final
numérica de 0 a 10 segun la legislacion vigente (Real Decreto
1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).
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Profesores

D. Gabriel Ocafia Ortega; Dr. Nabil Khayyat Khury; D. José Loira
Rua; D2 Clara E. Fernandez Fernandez; Dra. Pilar Lépez Vidal; D2
Marta Aymerich Cano; D. José Carlos Castro Neila.
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MODULO 2.- PROCESOS Y PRODUCTOS

Materia 2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y tecnologias de
congelacion y refrigeracion

Créditos ECTS 6 Caracter Obligatorio

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

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE8, CE9 y CE10. De este
modo, el alumno debera ser capaz de:

e Conocer las consideraciones generales sobre la refrigeracion de los productos de
la pesca.

e Entender la importancia de la manipulacion durante la refrigeracion.
e Comprender las ventajas de la preservacion del pescado en hielo.
e Apreciar las bases de la estabilizacion de los productos de la pesca refrigerados.

e Conocer las propiedades de la congelacién propiamente dicha y la conservacién en

estado congelado.

e Adquirir conocimientos sobre procesos y lineas de tratamiento por el frio para los
distintos productos de la pesca.

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

e Conocer las nuevas orientaciones tecnoldgicas: productos reestructurados y platos
preparados.

Breve descripcion de sus contenidos:

e Fundamentos tedricos del proceso de refrigeracion y congelacion.
e Enfriamiento del pescado a bordo y en tierra.

e Naturaleza, propiedades y tipos de hielo. Utilizacién y cantidad necesaria en la
preservacion del pescado. Fabricacion de hielo con agua de mar y agua de mar
refrigerada.

e Otros sistemas de refrigeracion (temperatura bajo cero; mezcla de agua y hielo;
hielo liquido).

e Material auxiliar, maquinaria e instalaciones de refrigeracion.

e Caracteristicas de los productos del mar congelados (en factoria y a bordo).

e Logistica de producto. Trazabilidad.

e Extension de la vida util de los productos de la pesca refrigerados.

e Conservadores quimicos.

e Métodos de congelacion y conveniencia de aplicacion.

e Descongelacion y métodos.

e Lineas de elaboracién y productos a partir del producto congelado y refrigerado.

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

e Logistica del almacenamiento, produccion y puesta en el mercado.
e Aprovechamiento de subproductos: productos reestructurados.
e Platos preparados
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Actividades formativas
con su contenido en
créditos ECTS, su
metodologia de
ensefianza-aprendizaje
y su relacion con las
competencias que
debe adquirir el
estudiante

Actividad

Competencias

. Metodologia . ECTS
formativa relacionadas
Clases Leccion Todas las CG,
. . y las CE arriba | 1,9
tedricas magistral ~
sefialadas
Clases Visita a barcos | Todas las CG,
racticas y a plantas y las CE arriba | 0,5
P frigorificas sefialadas
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba | 0,2
individuales. sefialadas
Estudio,
Trabai s_oluc_lo_n de
auetlgr?g)omo ejercicios y Todas las CG,
del preparacion de | y las CE arriba | 3,4
Ie q trabajos. sefaladas
alumnaco Realizaciéon de
examenes.

Sistema de evaluacion
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacién vigente

Se evaluara en funcién de los siguientes aspectos:

- Examen teorico: 60%.
Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.

- Trabajo autébnomo del alumno: 15%.
- Memoria de las visitas: 5%.

se expresard mediante
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE
18 de septiembre).

Sistema de

calificaciones:

Profesores

D. Arturo Lado Curty; D. Santiago Gomara Millan; Dr. Jorge
Barros Veladzquez; Dr. Javier Borderias; D. Ignacio
Gonzéalez Crespan
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Materia 2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y
pasteurizados

Créditos ECTS 6 Carécter Obligatorio

Unidad temporal Curso 1°, Cuatrimestre 2°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE8, CE9 y CE10.
De este modo, el alumno debera ser capaz de:

1. Comprender el diagrama de fases en la elaboracion de conservas y pasteurizados

de productos de la pesca.

2. Conocer de forma tedrica y practica el procesamiento de tanidos, bivalvos,
cefalépodos, sardina, caballa y nociones sobre otros productos novedosos

(algas...) en conserva.

Hw

esterilizacion en las conservas y otros tratamientos térmicos.

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

7. Entender los métodos de produccién y su logistica.

Adquirir conocimientos sobre envases y sus tipos para esta gama de productos.
Conocer el proceso del cierre de los productos.
5. Entender los distintos aspectos tedricos y practicos y la importancia de la

Breve descripciéon de sus contenidos:

e Fases en la elaboracion de las conservas de pescado y demas elaborados en
conserva (platos preparados).

e Propiedades y materiales de envasado.

e Definicion y formacion del sertido y sellado térmico. Control de cierres.

e Equipos, manejo y control de autoclaves y pasteurizadores.
e Sistemas de esterilizacién y pasteurizacion de productos envasados.
e Métodos experimentales para la determinacién de tablas de esterilizacion y

pasteurizacion.

e Fundamentos teoricos del proceso de esterilizacion y pasteurizacion.
e Gestion de la produccién y del tiempo y correcto disefio del Layout de la fabrica.
e Principios de economia de movimientos. Diagramas bimanuales.
e Gestion eficiente, ahorro energético y de insumos.

f\ctlwd_ad Metodologia Comp_etenmas ECTS
ormativa relacionadas
Clases Leccién Tcl)das(,:IEas C.ﬁ’ 15
tedricas magistral ylas arriba ;
sefaladas
Actividades formativas Todas las CG
con su contenido en Clases Practicas en las CE arribét 09
créditos ECTS, su practicas Planta Piloto )s/eﬁaladas ’
metodologia de
ensefianza-aprendizaje Tutorias de Todas las CG,
y su relacion con las Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
competencias que individuales sefialadas
debe adquirir el Estudio,
estudiante Trabaio solucién de
auténg)mo ejercicios y Todas las CG,
preparacion y las CE arriba 3,4
del de trabajos. sefaladas
alumnado Realizacion
de exadmenes
Sistema de evaluacién | Se evaluara en funcion de los siguientes aspectos:
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de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacion vigente

- Examen teodrico: 30%.

- Préacticas (desemperio y resultados): 30%.

- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autonomo del alumno: 20%.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE
18 de septiembre).

Profesores

D. Amado Caride Castro; D. José M2 Aller Fernandez; D.
José Antonio Méndez Antela; D. Manuel Aldao Curra; D.
Gonzalo Ojea Rodriguez; D? Vanesa Moreno; ponente de
empresa fabricante de productos innovadores
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Materia 2.3. Tratamientos fisicos y quimicos

Créditos ECTS 3 Caracter Obligatorio

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

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE8, CE9 y CE10. De este
modo, el alumno debera ser capaz de:

2.3.1. Métodos tradicionales: seco salados, salmuerados, ahumados

a.
b.

o

e.

f.

Comprender el diagrama de fases en la elaboracion productos tradicionales.

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

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

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

Entender los métodos de produccion y su logistica.

2.3.2. Otros procedimientos fisicos para la extension de la vida util

a.
b.

C.
d.

Comprender el diagrama de fases en la elaboracion de estos productos.

Estudiar los procesos més actuales implicados en la elaboracion de productos
a nivel industrial.

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

Breve descripciéon de sus contenidos:

2.3.1. Métodos tradicionales: seco salados, salmuerados, ahumados

e Fabricacién a gran escala de: anchoa, salmén ahumado, bacalao en salaz6n,
mojamas y otras especialidades en semiconserva.

e Variables tecnolégicas del proceso y su incidencia en las caracteristicas del
producto final.

e Controles aplicables en la elaboracion industrial.

2.3.2. Otros procedimientos fisicos para la extensién de la vida util
e Envasado en atmésferas modificadas y atmésferas controladas.
e Aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos, bacteriocinas.

e Procedimientos novedosos: altas presiones, pulsos eléctricos, microondas,
calentamiento 6hmico.

e Envases activos e inteligentes.

Act|V|d.ad Metodologia Competenuas ECTS
formativa relacionadas
Actividades formativas ., Todas las CG,
con su contenido en tCIg;es Lecc.lca[n | y las CE arriba 1,0
créditos ECTS, su eoricas magistra sefialadas
metogolog|a de o Visita a Todas las CG,
ensefianza-aprendizaje | Clases .
iy o empresas y las CE arriba 0,2
y su relacion con las practicas rocesadoras | sefialadas
competencias que P
debe adquirir el Tutorias de Todas las CG,
estudiante Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales sefialadas
Trabajo Estudio, Todas las CG, 1,6
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autbnomo | solucién de y las CE arriba

del ejercicios y sefialadas
alumnado | preparacion

de trabajos.

Realizacién

de examenes

Sistema de evaluaciéon
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacion vigente

Se evaluara en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen teodrico: 60%.
- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autonomo del alumno: 15%.
- Memoria de las visitas: 5%.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion
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. Ramén
Catala (IATA - CSIC), Dr. Perfecto Paseiro (USC), Dra. Ana
G. Cabado
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MODULO 3.- CALIDAD, SEGURIDAD E INNOVACION

Materia 3.1. Calidad en los Productos de la pescay la Acuicultura

Créditos ECTS 6 Caracter Obligatorio

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

Competencias que adquiere el estudiante:
El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE11 y CE12. De este
modo, el alumno debera ser capaz de:

3.1.1. Aspectos basicos del control de calidad de los productos de la pescay la
acuicultura (PPAS)

a.
b.

Entender la modificacion de los caracteres organolépticos tras la captura.

Apreciar los efectos de la refrigeracién y de la congelacion sobre la pérdida de
frescura de los productos de la pesca.

Conocer e interpretar los métodos de determinacion de la frescura.

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

Detectar los cambios bioquimicos subsiguientes a la captura y durante la
conservacion.

Conocer los criterios y procedimientos microbioldgicos para analizar la calidad
del pescado y legislacion relacionada.

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

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

a.

b.

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

Comprender los criterios de operacion en fabrica para la deteccién de defectos.

3.1.3. Aspectos especificos y operativa del control de calidad.

a.

b.

g.

Aproximacion al control de calidad de cada una de las lineas de elaboracion de
PPAs.

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

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

Adquirir los conocimientos basicos de la gestion de la calidad de producto.

Adquirir los conocimientos bésicos sobre inspeccion de pescado congelado.
Procedimientos y caracteristicas intrinsecas.

Conocer los medios, materiales y maquinas necesarios para la inspecciéon y
distinguir las fases y los aspectos principales de este proceso.

Conocer e interpretar los métodos de muestreo y valoracion de producto.

Breve descripciéon de sus contenidos:
3.1.1. Aspectos basicos del control de calidad de los PPAs

e Factores que intervienen en la conservacion/alteracion de la frescura del pescado
desde la captura y la influencia de la conservacion a bordo y en tierra.

e Mecanismos que producen la modificacion de los caracteres organolépticos, los
compuestos nitrogenados proteicos y no proteicos y la degradacion de los lipidos
en el pescado.

e Cambios que ocurren en los productos refrigerados, (con o sin extension de la vida
atil) congelados, semiconservados y en conserva.
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e Indicadores quimicos de la calidad (histamina, NBVT, DMA y TMA).

e Paradmetros recogidos en el etiquetado, presentacion y publicidad de los PPAs:
composicion nutricional, aditivos e ingredientes declarados.

e Control de calidad microbiolégico.

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

e Conocer los métodos de reconocimiento de los defectos.
e Conocer las pautas de actuacion en la practica diaria de la industria.

3.1.3. Aspectos especificos y operativos del control de calidad.

e Evolucién del concepto de calidad.

e Concepto de lote y especificaciones del producto.
e Inspeccion de producto. Caracteristicas a valorar en los diferentes tipos de

productos.

e Sistemética y objetividad del control de calidad y metodologia para el analisis de

defectos y toma de decisiones.

e Instrumentos de Mejora continua y seguridad alimentaria HACCP/DAP.
e Conceptos de presentacion, caracteristicas organolépticas, etiqguetado y envase.

e Tipos de pardmetros més utilizados en el control de calidad.

e Medios necesarios y materiales y maquinas utilizados en la inspeccion.
e Disefio de Planes analiticos con validez representativa: muestreo segun atributos.

Actividades formativas
con su contenido en
créditos ECTS, su
metodologia de
ensefianza-aprendizaje
y su relacién con las
competencias que
debe adquirir el
estudiante

Act|V|d_ad Metodologia Competenmas ECTS
formativa relacionadas
., Todas las CG,
Clases Leccion :
- . y las CE arriba 1,6
tedricas magistral =
sefialadas
Practlcas_ de Todas las CG,
Clases laboratorio y :
racticas visitas a y las CE arriba 0.8
P sefialadas
empresas.
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales sefialadas
Estudio,
. solucién de
Tra?ajo ejercicios y Todas las CG,
autébnomo > :
del preparacion y las CE arriba 3,4
alumnado de trabajos. sefaladas
Realizacién

de exdmenes

Sistema de evaluacion
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacién vigente

Se evaluard en funcién de los siguientes aspectos:

- Examen tedrico: 30%.

- Practicas (desempefio y resultados): 30%.

- Memoria de las visitas: 5%.

Sistema de

calificaciones:

18 de septiembre).

se expresara
calificacion final numérica de 0 a 10 segun la legislacion
vigente (Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE

Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
Trabajo autonomo del alumno: 15%.

mediante

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 pescay la
acuicultura

Créditos ECTS 6 Carécter Obligatorio

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

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y las CE13, CE14, CE15y CE16. De
este modo, el alumno deber4 ser capaz de:

3.2.1. Autocontrol en la cadena de alimentacion, control de la produccion, logistica y
aseguramiento y gestién de la calidad. Certificacion de calidad
a. Interpretar la legislacion en el autocontrol de los productos de la pesca, legislacién
sobre higiene, etiquetado y seguridad alimentaria, etc.
b. Aplicar de forma practica el andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC),
con las peculiaridades de cada tipo de proceso.
c. Valorar la importancia del control y certificacién 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 gestion de Alertas alimentarias 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 descripcion de sus contenidos:

3.2.1. Autocontrol en la cadena de alimentacion, control de la produccién, logistica vy
aseguramiento y gestion de la calidad. Certificacién de calidad

e Andlisis y gestion de peligros especificos ligados a la materia prima y el proceso.

e Planes de gestién de peligros, APPCC. Aspectos de implantacion practica.

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

e Requisitos y ventajas de un sistema de gestién de crisis y de retirada de productos.

e Sistemas de certificacion de la calidad de producto proceso, referentes legales y
otros estandares.

3.2.2. Control oficial

e Descripcion de los controles que se ejecutan en funcion de la legislacion vigente y
controles reforzados en funcién de situaciones especiales.

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

e Requisitos de acreditacién y actuacion de los laboratorios de Control Oficial.
e Panoramica de los laboratorios de Control Oficial de PPA en la UE.

Actividades formativas | Actividad Metodologia Competencias | porg
con su contenido en formativa relacionadas

créditos ECTS, su cl Leccid Todas las CG,
metodologia de tegrs'szs me;qlsq[rr]al y las CE arriba 14
ensefianza-aprendizaje ' 9l sefialadas
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y su relacidn con las
competencias que
debe adquirir el
estudiante

Préacticas en
Clases Planta Pilotoy | Todas las CG,
. Visitas a y las CE arriba 1,0
practicas =
plantas sefaladas
procesadoras
Tutorias de Todas las CG,
Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2
individuales sefialadas
Estudio,
- solucion de
Trapajo ejercicios y Todas las CG,
autbnomo > :
del preparacion de |y las CE arriba 3,4
f q trabajos. sefaladas
alumnado | pealizacion de
examenes

Sistema de evaluacion
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacién vigente

Se evaluara en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen tedrico: 30%.
- Practicas (desempefio y resultados): 30%.
- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autbnomo del alumno: 15%.
- Memoria de las visitas: 5%.

Sistema de calificaciones: se expresard mediante calificacion
final numérica de 0 a 10 segun la legislacién vigente (Real
Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Profesores

3.2.1. José Manuel Avendafio (Pescanova), Vanesa Moreno,
representante de AENOR/ Bureau Veritas, representante del
Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

3.2.2. Manuel Mazoy Fernandez (Sanidad Exterior), Alejandra
Ulla Carrera, representante de la D.G. de Salud Publica (Xunta
de Galicia)
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Materia 3.3. Innovacion de producto y proceso

Créditos ECTS 3 Carécter Obligatorio

Unidad temporal Curso: 2°. Cuatrimestre: 2°.

Competencias que adquiere el estudiante:

El alumno adquirira las CG sefialadas en el punto 3.2 y la CE17. De este modo, el alumno
debera ser capaz de:

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

b. Ultilizar herramientas para obtener informacioén critica para asegurar la viabilidad.

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

Breve descripcion de sus contenidos:

e Descripcion del proceso de lanzamiento de un nuevo producto.
Planteamiento y desarrollo de estudios de vida util. Metodologias para el desarrollo de
productos novedosos.

e Innovacién en proceso.

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

e Metodologias para estimar los costes de produccion.

e Mapa de ayudas a la I1+D+i. El entorno de las ayudas publicas a la innovacion.
Act|V|d_ad Metodologia Competenmas ECTS
formativa relacionadas
Clases Leccion Todas las CG,

L . y las CE arriba 0,8
tedricas magistral ~
sefaladas
Actividades formativas
. . Todas las CG,

con su contenido en Clases Practicas en las CE arriba 0.4

créditos ECTS, su practicas laboratorio. )s/eﬁaladas '

metodologia de

ensefianza-aprendizaje Tutorias de Todas las CG,

y su relacién con las Tutorias grupo y/o y las CE arriba 0,2

competencias que individuales sefialadas

debe adquirir el Estudio,

estudiante . i6
Trabajo S.OIUC.'O.n de

: ejercicios y Todas las CG,
autbnomo > 2 :
del preparacion y las CE arriba 1,6
| q de trabajos. sefaladas
alumnado Realizacién
de examenes

Sistema de evaluacion
de la adquisicion de
las competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacion vigente

Se evaluard en funcién de los siguientes aspectos:
- Examen tedrico: 30%.
- Practicas (desempefio y resultados): 30%.
- Resolucion de problemas y casos practicos: 20%.
- Trabajo autbnomo del alumno: 20%.

Sistema de calificaciones: se expresara mediante calificacion final
numérica de 0 a 10 segun la legislacion vigente (Real Decreto
1125/2003 de 5 de septiembre; BOE 18 de septiembre).

Profesores

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

Materia. Trabajo de Fin de Master

Créditos ECTS

6 ‘ Caracter ‘ Obligatorio

Unidad temporal

Curso: 2°. Cuatrimestre: 2°.

Competencias que adquiere el estudiante:

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

Breve descripcion de sus contenidos:

e Desarrollo por parte del alumno de un trabajo de contenido tedrico y/o experimental relacionado con
la industria de conservacion de productos de la pesca. El trabajo sera de caracter individual,
supervisado por un profesor del master y orientado a evaluar las competencias asociadas al mismo.

¢ La Comision Académica del master propondra diferentes tematicas, siempre viables, para la
realizacion del trabajo fin de master y teniendo en cuenta la disponibilidad de profesorado

e Los resultados del trabajo se presentara como memoria escrita para su posterior exposicion y
defensa publica ante el tribunal nombrado por la Comision Académica del Master.

Actividades iVi i

(omatives consu | fomainy | Metodologia | SPTRNcas | ecrs

contenido en

créditos ECTS, su | Blsqueda N )

metodologia de blbllo_graflca, Actividad autbnoma | Todas las CG y CE

~ trabajo en del alumno y del punto 3.2 55

ensena_nza' laboratorio, en tutorizada

aprendizajey su planta, etc.

relacién con las Tutorias Orientar y resolver Todas las CGy CE

competencias que | personalizadas dudas del punto 3.2 0.25

debe adquirir el L Trabajo autbnomo Todas las CGy CE

estudiante Evaluacion del alumno del punto 3.2 0,25
La evaluacién sera continua mediante el seguimiento del trabajo
asignado y posteriormente mediante valoracion de la memoria
presentada y de su exposicion y defensa ante el tribunal
correspondiente.
Para la evaluacion del trabajo se tendra en cuenta tanto el contenido
del documento escrito como la defensa publica del mismo. En ambos
casos sera necesario obtener una valoracién superior a 5 puntos para
poder obtener la calificacién de apto.
La calificacion global del proyecto se obtendra sumando el 70% de la
valoracién alcanzada por el contenido del documento escrito y el 30%
de la obtenida por la defensa publica.

Sistema de El contenido del documento escrito y la defensa publica del proyecto

evaluacioén de la
adquisicion de las
competencias y
sistema de
calificaciones de
acuerdo con la
legislacion vigente

se valoraran utilizando los siguientes criterios, que seran valorados
en la escala de 0 a 10 y ponderados en funcién de los pesos que se
establezcan.

Documento escrito
Entre los aspectos a evaluar:

» Seguimiento de la metodologia:

Se valorara la comprensién y aplicacién de la metodologia
ensefiada, el orden de las diferentes fases, la compensacion
entre las partes del trabajo y la coherencia interna del mismo.

» Cantidad y calidad de la informacién manejada en el diagnéstico:

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

» Capacidad de analisis de la informacién
Se valorara la correcta interpretacion y andlisis de la informacion
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manejada.
La elaboracion de las conclusiones:

Se valorard la claridad de las conclusiones elaboradas asi como
si estdn perfectamente justificadas en funcién del disefio
experimental y el tratamiento de los datos obtenidos.

Exposicion y defensa

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

Informacién y contenidos de la exposicion:

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

Oratoria:

Se valorara la “forma” de la presentacién. Es decir, la claridad de
diccién, el ritmo de palabra, la presencia ante el tribunal, etc.

Medios audiovisuales utilizados:

Se valorara el cuidado y vistosidad de los soportes audiovisuales
utilizados como apoyo a la presentacion.

Originalidad desarrollada en la presentacion:

Se valoraréd la capacidad de sorpresa, atraccion de la atencion y
vistosidad de la presentacion.

Conviccién en las respuestas:

Se valorara la capacidad del ponente para responder adecuadamente
a las preguntas de la Comision. Se tendra especialmente en cuenta la
capacidad de conviccién y el manejo de informacién adecuada para las
respuestas.

El Sistema especifico de calificacion del trabajo de fin de méster sera
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
calificaran en escala numérica decimal de 0 a 10 puntos con
expresion de un decimal, a la que podra afadirse su correspondiente
calificacion 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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PRACTICAS EXTERNAS EN EMPRESA

Materia