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1. DESCRIPCION DEL TiTULO

Responsable del titulo (Coordinador/a)

1° Apellido CANOSA
2° Apellido SAA
Nombre JOSE M.

Categoria profesional

PROFESOR TITULAR DE UNIVERSIDAD

NIF

36041058N

Universidad solicitante

Nombre de la Universidad

UNIVERSIDADE DE VIGO

CIF

Q8.650.002B

Centro responsable del titulo

FACULTAD DE QUIMICA

Datos basicos del titulo

Denominacién del titulo

Ciencia y Tecnologia de Conservacion de | . 2° Ciclo
Ciclo
Productos de la Pesca Posgrado

Centro/s donde se imparte el titulo

FACULTAD DE QUIMICA

Titulo conjunto (Si/No)

NO

Universidades participantes
(indicar universidad coordinadora)

No Procede

Rama de conocimiento

CIENCIA Y TECNOLOGIA

Cabdigo ISCED (incluir 1 obligatorio,
maximo 2)

541 (Procesamiento de alimentos); 624 (Pesca)

Indicar si habilita para profesion
regulada

NO




Datos asociados al centro (indicar esta informacién para cada uno de los centros)

Modalidad de ensefianza (presencial,

; ; . PRESENCIAL
semipresencial, no presencial)

Ndimero de plazas maximas de nuevo ingreso
ofertadas en el primer curso de implantacién por | 30
modalidad de ensefianza

Ndimero de plazas maximas de nuevo ingreso
ofertadas en el segundo curso de implantacion por | 30
modalidad de ensefianza

Lenguas empleadas en el proceso formativo (sélo

. ) . CASTELLANO / GALLEGO
de las materias obligatorias)

Numero de ECTS del titulo

60 ECTS en dos cursos (30 ECTS /afio)

Tiempo completo Tiempo parcial

ECTS matricula

ECTS matricula

ECTS matricula

ECTS matricula

minima maxima minima maxima
ler curso 48 60 18 47
Resto cursos 48 78 18 47

Normativa de permanencia:

http://secxeral.uvigo.es/opencms/export/sites/secxeral/secxeral _gl/ _galeria_descargas/eleccion2014/PERM

ANENCIA.pdf



http://secxeral.uvigo.es/opencms/export/sites/secxeral/secxeral_gl/_galeria_descargas/eleccion2014/PERMANENCIA.pdf
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2. JUSTIFICACION DEL TiTULO PROPUESTO

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico o
profesional del mismo

La propuesta que se realiza en la presente memoria supone una modificacion de la propuesta inicial verificada
(27/09/2010) del Master Universitario en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca (en adelante
CTCPP). Dicha propuesta surge a partir del informe final de la ACSUG para la renovacion de la acreditacion
(16/06/2016) donde se establece la necesidad de actualizar la Memoria del Titulo para, entre otros aspectos,
redimensionar algunas asignaturas clave del titulo (TFM y PE), actualizar competencias y revisar los criterios de acceso
y admision de estudiantes. El proceso de modificacion del Titulo se ha llevado a cabo de acuerdo al procedimiento DO-
0101 P1 (Disefio, autorizacion y verificacion de las titulaciones oficiales) del Sistema de Garantia Interno de la Calidad
de la Facultad de Quimica (centro coordinador del titulo) de la Universidad de Vigo.
http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html

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 el curso 2010/2011 este titulo como Master Oficial de Posgrado, fruto de la colaboracion entre
ambas entidades a tenor del convenio de colaboracién firmado el 16/11/2009

Dicho Master, totalmente innovador, abarca todos aquellos aspectos relacionados con la conservacion de los productos
de la pesca, asi como realiza 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 elaboracion de productos de la pesca, de indudable trascendencia econémica, 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.).

La industria conservera ocupa, por tradicion, un puesto de preferencia en las 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, atmoésferas 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 creacion de riqueza que se traduce en puestos de trabajo, desarrollo cientifico-tecnolégico y formacion del
personal.

Entorno técnico legal: marco juridico:

Los productos de la pesca y sus transformados presentan unas caracteristicas comunes en cuanto a materia prima y
procesos de transformacion, que justifican que hayan sido objeto de normativas legales especificas. Al margen de la
legislacion horizontal sobre temas comunes de etiquetado presentacion y publicidad, indicacion de precios, gamas de
capacidades, utilizacion de aditivos etc., la estructura de la legislacion comunitaria, es importante destacarlo, se aglutina
en torno a familias de productos y no en cuanto a tipos de transformados.

Las industrias de transformacion de productos de la pesca se hallan inmersas en un importante esfuerzo de
modernizacién y mejora continua. El primero de estos importantes esfuerzos deriva de la adaptacion de sus condiciones
sanitarias de produccion y de mejora de calidad. Las condiciones por las que ha de regirse la adecuacion de las
industrias de transformacion de productos de la pesca en la CEE, estan recogidas principalmente en los reglamentos
comunitarios conocidos como "Paquete de higiene": Reglamentos (CE) 178/2002, 852/2004, 853/2004, 854/2004,
882/2004 y 183/2005".

Ademas, en la actualidad existen otros caballos de batalla, como son el control de las condiciones de produccion,
aseguramiento de calidad, y gestién medioambiental, recogidos ya en diversas normativas comunitarias. Asi, el
Reglamento (CE) 852/2004 relativo a la higiene de los alimentos, refuerza la necesidad y obligatoriedad de que las
empresas alimentarias apliquen un sistema de autocontrol basado en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC). El sistema APPCC es un método de gran eficacia para garantizar la seguridad de los
alimentos.

En el aspecto medioambiental existen dos referencias que marcan las exigencias a este respecto, una es la Directiva
sobre Aguas residuales 271/91/CEE, y el otro la Directiva 94/62/CEE sobre envases y residuos de envases del
Parlamento y del Consejo Europeo, transpuesta esta uUltima al Derecho nacional mediante la Ley n° 11/97 de
24/04/1997, de Envases y Residuos de Envases. Entre la normativa autonémica, cabe destacar en Galicia el Decreto
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136/2012, del 31 de mayo, por el que se aprueba el Reglamento del canon del agua y del coeficiente de vertido a
sistemas publicos de depuracion de aguas residuales.

Es por ello que las disposiciones reglamentarias comunitarias se pronuncian en el sentido de dar tratamientos
especificos y diferenciados, segun la materia a los productos conservados tanto para conservas vegetales, como
carnicas, y de pescado, reguladas especificamente en normas propias.

Innovacién tecnoldgica:

En la actualidad es mas patente el papel de la tecnologia en la mejora del nivel competitivo de las empresas. La
innovacion tecnolégica va encaminada a la mejora de los procedimientos tradicionales o a la innovacion en el terreno
de nuevos procedimientos y desarrollo de nuevos productos.

La industria de hoy en dia tiene conciencia de que el proceso de desarrollo de nuevos productos no comprende
Unicamente la "idea feliz" de una persona, sino el esfuerzo continuo del personal adscrito a varios departamentos. La
capacidad de anticiparse y rectificar frente a los problemas o necesidades es un talento o disposicion que tiene que
favorecerse:

e En cada seccién y en conjunto con objetivos parciales y globales.
e Centralizando recursos y reuniendo equipos suficientemente amplios y multidisciplinares.

La necesidad del trabajo multidisciplinar es una exigencia de los nuevos sistemas de aseguramiento y control de
calidad, el sistema de analisis de riesgos y control de puntos criticos (ARCPC), y los sistemas de aseguramiento de
calidad basados en las normas 1SO-9.000.

La importancia de la innovacién tecnoldgica se plasma en el Programa Tecnol6gico Econémico (TEC), de la OCDE
gue establece:

e '"Es tarea de los gobiernos, crear un ambiente propicio a la innovacién, lo que conlleva entre otras cosas
prestar atencién a la formacion, a la promocién de actitudes publicas a través de la divulgacion y la valorizacion
tecnologica”.

e "Estarea de las empresas, mantener una inversion en capital humano, y adoptar modos e organizacion de la
produccion que faciliten la asimilacién de tecnologia”.

Una formacion orientada desde estos tres puntos fundamentales, es el garante de que el futuro tecndlogo en
transformacion de productos de la pesca, va poder hacer frente a las siguientes exigencias:

e Rapidos cambios tecnolégicos, que requieren aprendizaje de nuevas metodologias de transformacion, y la
puesta al dia constante de los conocimientos adquiridos.

e Integracion en grupos de trabajo multidisciplinares, que requieren comprension de otros puntos de vista y
andlisis de propuestas diferentes.

Por dltimo, la formacion del tecndlogo de la transformacion de productos de la pesca integrado en la estructura
productiva, no debe ignorar que su papel en la innovacién tecnoldgica para la mejora de sistemas de produccion y el
desarrollo de nuevos productos, esta afectado en gran medida por usuarios o clientes, sus preferencia y gustos, que
condicionan de forma inexcusable su labor. Esta doble via de comunicacién entre la Ciencia y su aplicacion tecnolégica,
se reconoce ya como un elemento fundamental de la Politica Comunitaria de 1+D.

Se desprende que las nuevas tecnologias e innovaciones que se contemplan en el horizonte son mdltiples y variadas,
sin embargo, creemos que son suficientemente atractivas, y que su peso especifico industrial sera tal que demandaran
la formacion de especialistas en transformacién de productos de la pesca, y dentro del mismo un importante nimero
para atender a la problematica del sector de la conserva. Aunque es dificil predecir la extension y alcance, hay una
importante expectativa de desarrollo de estas actividades, que se plasman en numerosas ayudas a la investigacion
promovidas y facilitadas por entidades de tipo publico, de la CEE y del Gobierno espafiol que apuntan hacia objetivos
de indole pragmatico tendentes a mejorar y crear tecnologias de nuevos procesos y nuevos productos que pueden ser
incorporados con relativa facilidad por el entramado de pequefas y medianas empresas que constituyen el ndcleo de
la industria agroalimentaria. Dichas expectativas justifican la formacién de especialistas en estas materias.

Esto reflejan que el sector conservero y de la acuicultura en Galicia es altamente dinamico vy justifica la necesidad de
profesionales formados adecuadamente en el mismo para afrontar cualquier nuevo reto, tanto en el terreno de la
explotacién como en el de la conservacion. La formacién de profesionales en este Master contribuye a cubrir las
necesidades de personal cualificado no sélo en Galicia sino en otras zonas costeras del mundo.

Un punto fuerte para la implantacién de este master en Galicia, por la Universidad de Vigo, ha sido el apoyo que
representa tanto el personal docente e investigador de la propia universidad como el personal técnico e investigador
de ANFACO — CECOPESCA dedicado al campo de las conservas de productos del mar y los recursos marinos, asi
como, su propio Centro tecnoldgico, ubicado en las proximidades del campus universitario y donde se imparte, fruto de
un convenio de colaboracion, la docencia de este master. El personal docente se completa ademas con investigadores
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de otros campos e instituciones publicas y privadas (personal técnico de industrias asociadas, investigadores de otras
universidades, institutos de investigacion, etc.)

Es importante dejar constancia de que el master CTCPP entronca directamente con el gran proyecto de Campus do
Mar (http://campusdomar.es/), liderado por la Universidad de Vigo y promovido por las tres universidades publicas
gallegas, el Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC) y el Instituto Espafiol de Oceanografia (IEO). Este
proyecto, nacido con el objetivo de reunir el mayor potencial posible y optimizar los recursos disponibles en relacion
con el ambito marino, ha recibido la calificacion de Campus de Excelencia Internacional en el afio 2010.
Especificamente sus objetivos son:

i) formar a los mejores profesionales e investigadores en el ambito de las Ciencias del Mar,

i) generar investigacion de calidad e impacto internacional, y

iii) proporcionar a la industria las mejores herramientas para mejorar su competitividad en el mundo
globalizado.

A lo largo de estos Ultimos afios de actividad, el proyecto Campus do Mar ha conseguido aglutinar a un total de 23
instituciones de Galicia y del norte de Portugal, lo que le permite aspirar a ser el dinamizador de una red transfronteriza
e integrada de unidades de investigacion, docencia y transferencia de tecnologia. Ademas, Campus do Mar ofrece
desde el curso 2012 — 2013 un programa de Doctorado propio de caracter internacional y transfronterizo cuya mision
es formar a los mejores profesionales e investigadores en el ambito de las ciencias, tecnologias y gestion del mar en
su dimensién econémica y social. Es dentro de este contexto de formacion e investigacion relativo al ambito de los
recursos marinos en el que resulta imprescindible desarrollar y mantener una oferta amplia y sélida de masteres que
complementen sus contenidos y objetivos formativos. Desde este punto de vista, la propuesta del Master CTCPP
contribuye a garantizar ese equilibrio formativo a partir de la cual los estudiantes egresados podran, si asi lo desean,
continuar su etapa doctoral en las mejores condiciones posibles, aprovechando al maximo las potencialidades que
ofrece el Campus do Mar.

Teniendo en cuenta todo lo anterior, el Master de CTCPP presenta una orientacion cientifica y profesionalizante pues
capacita para aplicar el método cientifico en la practica profesional, bien sea investigadora bien industrial.

En términos socioecondmicos, el master propuesto es adecuado para la comunidad de Galicia porque:

- Tiene una orientacion laboral clara.
- Es econémicamente viable puesto que:
Por una parte, al estar adscrito a la Faculta de Quimica de la Universidad de Vigo:
e Cuenta con infraestructuras, tanto de la Facultad de Quimica, como del centro en los que se imparte:
centro ANFACO — CECOPESCA.
e Dispone de PAS y profesorado necesarios.
- Dispone de apoyo para su gestion académica y economica.

El Master en CTCPP, como master universitario ofertado por la universidad de Vigo, es un complemento imprescindible
a los grados en Quimica, Biologia, Ciencias del Mar, Ingenieria Quimica y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
existentes en la Universidad de Vigo, asi como otras titulaciones ofertadas por el Sistema Universitario Gallego, tales
como el Grado en Veterinaria, Farmacia, o Ingenieria Técnica Agricola, en su especialidad, en Industrias Agrarias y
Alimentarias (Universidad de Santiago de Compostela).

La necesidad de egresados con formacion superior en el campo del sector de los productos del mar queda de manifiesto
en la informacion que maneja la Conselleria do Medio Rural e do Mar de la Xunta de Galicia, donde la explotacion del
mar se considera una fuente de recursos esencial, especialmente para las poblaciones costeras. Asi, el sector
pesquero gallego, que engloba no sélo la pesca extractiva, el marisqueo y la acuicultura, sino también la industria
transformadora relacionada (conservas y congelados), es uno de los pilares basicos de nuestra economia, suponiendo
mas del 2% del PIB autonémico y dando trabajo directo a cerca de 33.000 personas (3,2% de la poblacion activa de
Galicia). Es por ello que las principales asociaciones empresariales del sector (p. €j. Conxemar. Pescanova y Anfaco-
Cecopesca) e instituciones como la European Fisheries Control Agency (EFCA; Agencia Europea del Control de la
Pesca) tienen su sede en nuestra comunidad, y mas concretamente, en Vigo.

Finalmente, Galicia es la comunidad lider en Espafia en transformacion de productos del mar, produciendo mas del
85% del volumen de conservas de marisco y pescado que se elaboran en nuestro pais. Dentro de este sector
transformador, la industria del congelado, integrada por mas de 100 factorias concentradas en su mayoria en la
provincia de Pontevedra, factura mas de 2100 millones de euros anuales, dando trabajo a mas de 8000 personas.
Estas empresas producen el 16,95 y el 41,74% de las exportaciones espafiolas de pescado respectivamente (sélo en
2016 se exportaron casi 173.000 toneladas de conservas de pescados y mariscos, y mas de 425.000 toneladas de
pescado congelado).

En relacion al interés de los egresados, algunas de las salidas profesionales que ofrece este titulo son:
e Gerente/Encargado de pequefias industrias alimentarias / industrias procesadoras de productos de la pesca y
de la acuicultura.
e Encargado de linea o Jefe de produccién en industrias alimentarias / industrias de elaboracion de productos de
la pesca y de la acuicultura.
e Responsable/Técnico de Calidad en industrias alimentarias / industrias de productos de la pescay la
acuicultura.



http://campusdomar.es/

Responsable/Técnico de laboratorio de industrias alimentarias / industrias de productos de la pescay la

acuicultura.
Encargado de aprovisionamientos de la pesca y la acuicultura.
Técnico-comercial de derivados y elaborados de la pesca y de la acuicultura.




2.2. Referentes externos a la Universidad

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 Cienciay Tecnologia de Conservacion de los productos pesqueros,
particularmente en lo tocante a Composicion y Andlisis, 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 Terranova y Labrador (Memorial University, Canada)
Su Escuela de Pesqueria del Instituto Marino ofrece un Master en Ciencia y Tecnologia Pesquera, centrado en
la ciencia y la gestion pesquera
www.mi.mun.ca/programsandcourses/programs/fisheriessciencefisheriesscienceandtechnologymasterofsciencedegree/

- Universidad de Kagoshima, Facultad de Pesquerias, Escuela de Graduados Pesqueros (Japon)
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 tecnoldgico enfocado a la Ingenieria de Pesquerias.

- Escuela Superior Rosenstiel de Ciencia Marina y Atmosférica, Universidad de Miami (EE.UU.)
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 Kodiak de Ciencia y Alimentacién Marina (EE.UU) 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 Tecnologia Alimentarias con especial énfasis en cursos relacionados
con la calidad, salubridad, seguridad y funcionalidad de los productos de la pescay derivados, abordando también
aspectos relativos a la produccion, conservacion, distribucion y consumo de los mismos.

- Universidad de Bergen, Departamento de Biologia www.uib.no; Como parte de las ensefianzas 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 conservacién de productos, asi como desarrollo
de métodos de analisis.

A nivel nacional existen diversos masteres en ciencia, tecnologia e industria de los alimentos, entre los cuales pueden
sefialarse los siguientes:

- Master en Ciencia y Tecnologia Agroalimentaria y Ambiental, de la Universidad de Vigo (Campus de Ourense)

www.uvigo.gal/uvigo_es/titulacions/masters/ciencia-tecnoloxia-agroalimentaria/index.html

- Master en Industria Alimentaria, del Centro de Estudios Superiores de la Industria Farmacéutica (CESIF)

www.cesif.es/formacion/master-industria-alimentaria/

- Master en Innovacion en Seguridad y Tecnologia Alimentarias, de la Universidad de Santiago de Compostela

www.usc.es/masteres/es/masteres/ciencias/innovacion-seguridad-tecnologia-alimentarias

- Master Universitario en Acuicultura:
http://www.usc.es/macuicg/ (Universidades de Vigo, A Corufia y Santiago)
http://www.ub.edu/web/ub/es/estudis/oferta_formativa/master_universitari/fitxa/A/M0604/index.htmI?&qclid=COCKO9WMINQ
CFQsROwodtMUETQ (Universidad de Barcelona y la Universidad Politécnica de Catalunya)

http://www.uab.cat/web/estudiar/masteres-oficiales/informacion-general/acuicultura-
1096480309770.html?param1=1096480187876 (U. Autbnoma de Barcelona)
http://www.uv.es/uvweb/ontinyent-campus/es/master-1285848941532/Titulacio.html|?id=1285853712484
(Universidad Politécnica de Valencia)
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http://www.uv.es/uvweb/ontinyent-campus/es/master-1285848941532/Titulacio.html?id=1285853712484

Master Universitario en Gestion Pesquera Sostenible por la Universidad de Alicante.

https://cvnet.cpd.ua.es/webcvnet/planestudio/planestudiond.aspx?plan=D070

Master Universitario en Acuicultura y Pesca: Recursos Marinos y Sostenibilidad. Universidad de Cadiz.

https://posgrado.uca.es/master/acuipesca?curso=2017/18

Master Universitario en Cultivos Marinos por la Universidad de Las Palmas de Gran Canaria

http://www.fcm.ulpgc.es/paginas/master-universitario-en-cultivos-marinos-university-master-marine-aguaculture-0

Master Universitario en Gestiéon Sostenible de Recursos Pesqueros por la Universidad de Las Palmas de Gran
Canaria.

http://www.fcm.ulpgc.es/paginas/master-en-gestion-sostenible-de-recursos-pesqueros-master-fishering-management-0

Master Universitario en Gestion de Recursos Pesqueros y Acuicultura por la Universidad de Murcia

http://www.um.es/web/biologia/contenido/estudios/masteres/biologia-acuicultura

En cualquier caso, las ofertas anteriores y otras similares se centran sobre todo en la ciencia y tecnologia pesquera,
acuicultura, ciencia y tecnologia de los alimentos en general, etc., pero son tratamientos no dirigidos especificamente
a la Industria de la Conservacioén de los productos de la Pesca como es el caso del Master que se propone modificar.
De ahi su relevancia para el Sector y la Sociedad en general.



https://cvnet.cpd.ua.es/webcvnet/planestudio/planestudiond.aspx?plan=D070
https://posgrado.uca.es/master/acuipesca?curso=2017/18
http://www.fcm.ulpgc.es/paginas/master-universitario-en-cultivos-marinos-university-master-marine-aquaculture-0
http://www.fcm.ulpgc.es/paginas/master-en-gestion-sostenible-de-recursos-pesqueros-master-fishering-management-0
http://www.um.es/web/biologia/contenido/estudios/masteres/biologia-acuicultura

2.3. Descripcién de los procedimientos de consulta utilizados para la elaboracion del plan
de estudios

2.3.1 Descripcion de los procedimientos de consulta internos

Para definir la primera Memoria del plan de estudios del presente Master, se cre6 un grupo de trabajo formado por
representantes de los departamentos de Quimica Analitica y Alimentaria, Dpto. de Ingenieria Quimica y Dpto. de
Biologia Funcional y Ciencias de la Salud, de la Universidad de Vigo, y representantes de ANFACO-CECOPESCA.
Durante la elaboracién del primer borrador los miembros de la comisién mantuvieron contactos tanto con profesores
de sus respectivas facultades como con profesionales de otras universidades y entidades externas. Este grupo de
trabajo realizé diversas reuniones en las que fue determinando la estructura modular, las materias o asignaturas de
cada modulo, y los contenidos de cada una de ellas, tras lo cual se estim6 cual seria el profesorado 6ptimo para
desarrollar dichos contenidos. Ademas, se establecio inicialmente cual debia ser el peso especifico (en nimero 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 relacién 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. Finalmente se realizé el proceso de revision
y consulta en el seno de la Universidad de Vigo y extendido a toda la comunidad universitaria.

Gran parte del equipo de trabajo de la primera memoria son actualmente los miembros de la Comision Académica del
Master y los responsables de la elaboracién de la actual Memoria de renovacién del Titulo. Memoria que seguira un
proceso de revisién y consulta muy similar al anterior y cuyos procedimientos se indican a continuacion:

- Exposicion publica de la Memoria en el Centro y periodo de alegaciones.

- Aprobacién de la Memoria en Junta de Centro.

- Exposicion publica de la Memoria ante la Comunidad universitaria y apertura de un plazo de alegaciones a
la propuesta.

- Revision técnica de la propuesta por parte del Vicerrectorado competente.

- Modificacién de la propuesta en funcion de la revision y alegaciones presentadas, aprobada en la Comision
Académica del Master.

- Aprobacién en Junta de Centro de la Memoria definitiva.

- Informacioén de la Comision de Organizacién Académica y Profesorado de la Memoria definitiva.

- Aprobacién de la propuesta en Consejo de Gobierno de la Universidad de Vigo de la Memoria definitiva.

- Aprobacién de la propuesta en Consejo Social de la Universidad de Vigo de la memoria definitiva.

2.3.2 Descripcion de los procedimientos de consulta externos

El borrador 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 de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutricion (ICTAN), antes Instituto del Frio, del CSIC.
- Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad (MSSSI):
=  Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion (AECOSAN).
= Direccion General de Salud Publica, Calidad e Innovacion.
- Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente (MAPAMA). Secretaria General de Pesca.
- Conselleria de Sanidad de la Xunta de Galicia: Direccion General de Salud Publica.

- Empresas asociadas a ANFACO-CECOPESCA: mas 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.).




Teniendo en cuenta su experiencia profesional dentro del sector, asi como docente e investigadora en muchos casos,
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 las Ultimas ediciones del Master,
a partir del cual se baso la primera propuesta, como en las siguientes ediciones ya como titulo oficial.

10




3. COMPETENCIAS

Relacion de competencias basicas que el alumnado debe adquirir durante sus estudios
(establecidas por el RD 861/2010)

Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
Competencia Basica 1 (CB1): | OPortunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos
y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos
Competencia Basica 2 (CB2): |o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (0
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una
Competencia Basica 3 (CB3): | informacion que, siendo incompleta o limitada, m/cl_uya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los
) . conocimientos y razones ultimas que las sustentan a publicos
Competencia Basica 4 (CB4): | especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigledades.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que
Competencia Basica 5 (CB5): | les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser
en gran medida autodirigido o auténomo.

Relacion de competencias generales que el alumnado debe adquirir durante sus estudios.

) Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas,
Competencia General 1 (CG1): | de analisis y sintesis.

Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacion
Competencia General 2 (CG2): |oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la autonomia
(castellano y gallego).

Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar
Competencia General 3 (CG3): |trabajos experimentales, manejo de elementos materiales y
biolégicos y programas relacionados.

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion
Competencia General 4 (CG4): | de problemas de aplicacion de los conocimientos tedricos en la
practica.

) Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en
Competencia General 5 (CG5): | equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

) Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracion,
Competencia General 6 (CG6): | presentacion y defensa de trabajos o informes.
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Relaciéon de competencias especificas que el alumnado debe adquirir durante sus estudios.

Competencia Especifica 1 (CE1):

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

Competencia Especifica 2 (CE2):

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

Competencia Especifica 3 (CE3):

Adquirir los conocimientos basicos sobre el control analitico en
laboratorio de los productos de la pesca, incluyendo los
contaminantes bidticos y abiéticos potencialmente presentes en los
mismos.

Competencia Especifica 4 (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.

Competencia Especifica 5 (CE5):

Adquirir los conocimientos sobre gestion empresarial en industrias
del sector.

Competencia Especifica 6 (CE6):

Adquirir conocimientos sobre comercializacién y marketing para
productos de la pesca y la acuicultura.

Competencia Especifica 7 (CE7):

Conocer las operaciones y tecnologias bésicas utilizadas en la
conservacion y transformaciéon de productos del mar por frio, por
calor o por otros métodos fisico-quimicos: refrigeracién, congelacion,
esterilizacion, pasteurizacién, semiconservas.

Competencia Especifica 8 (CES8):

Estudiar las diversas formas de elaboracién 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
tecnologicas: productos reestructurados, platos preparados,
atmosferas modificadas, altas presiones, etc.

Competencia Especifica 9 (CE9):

Entender la organizacion de la produccion 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.

Competencia Especifica 10 (CE10):

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 deteccién de defectos

Competencia Especifica 11 (CE11):

Aproximacioén 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.

Competencia Especifica 12 (CE12):

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.

Competencia Especifica 13 (CE13):

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.

Competencia Especifica 14 (CE14):

Conocer los procedimientos de gestion de alertas alimentarias por la
autoridad competente y los responsables de la cadena alimentaria.

Competencia Especifica 15 (CE15):

Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un
producto o procesos novedosos. Utilizar herramientas para obtener
informacion critica para la viabilidad.
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Relacion de competencias transversales que el alumnado debe adquirir durante sus estudios.

Capacidad para comprender el significado y aplicacién de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento
y en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una
sociedad mas justa e igualitaria.

Competencia Transversal 1 (CT1):

Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo,

Competencia Transversal 2 (CT2): responsable y eficiente de los recursos.

Competencia Transversal 3 (CT3): | Capacidad de trabajo autbnomo y toma de decisiones

Competencia Transversal 4 (CT4): | Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor

Competencia Transversal 5 (CT5): | Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad
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4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculacion y procedimientos de acogida y orientacion
del alumnado de nuevo ingreso para facilitar su incorporacion ala Universidad y a las ensefianzas.

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, actualizado, en su ultima modificacion del 3 de junio de 2016, establece
la ordenacién de las ensefianzas universitarias oficiales, y especifica la obligacion de las Universidades Espafiolas de
disponer de sistemas accesibles de informacion y procedimientos de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo
ingreso. Atendiendo a este requerimiento, la Universidad de Vigo, universidad donde se imparte el master, ofrecen
informacion y orientacion al alumnado de nuevo ingreso en sus paginas web: https://www.uvigo.es/uvigo _gl/vida/;

Asimismo, los alumnos de nuevo ingreso pueden encontrar informacién acerca del master en diferentes apartados de
la web de la Universidad: Estudios y Titulaciones.

https://www.uvigo.es/uvigo _gl/estudos/;
https://www.uvigo.es/uvigo _gl/Centros/;
https://www.uvigo.es/uvigo _gl/administracion/;
https://www.uvigo.gal/uvigo gl/administracion/alumnado/matricula

Ademas, la Universidad de Vigo pone a disposicién de los futuros alumnos los siguientes documentos:

- Guia del Estudiante: se pone a disposicion del alumnado de nuevo ingreso la informacién orientativa que
facilita el conocimiento de la institucion. En ella se incluye: informaciéon general sobre el sistema universitario,
estudios oficiales, calendario escolar, programas de movilidad, becas y ayudas al estudio, oferta académica,
transporte a los Campus Universitarios, alojamiento, etc. También incluye un apartado especifico para el
alumnado de nuevo ingreso en el que se le orienta sobre su proceso de matriculacion.
http://estudantes.uvigo.es/estudantes_gl/siope/estudantes/

- Guia del estudiante extranjero: con informacion practica para los estudiantes extranjeros que deseen cursar
estudios en la Universidad en el marco de un programa de intercambio o de un convenio de cooperacion
internacional, o bien como estudiantes visitantes extranjeros, durante un cuatrimestre o un curso académico
completo (http://www.uvigo.es/uvigo es/administracion/ori/estranxeiros/guia/index.html)

- Otras publicaciones centradas en aspectos propios de la vida universitaria como el empleo, la movilidad, las
actividades de extension cultural, etc. enfocadas para que el alumno se familiarice con la experiencia
universitaria.

Los futuros alumnos pueden obtener informacion detallada del Master y/o del proceso de preinscripcion y matricula por
los siguientes medios:

1) Péagina Web del Méster: (http://pesca_master.webs.uvigo.es/) dicho enlace aporta toda la informacion especifica
del master incluyendo aspectos claves como justificacion, programa, materias y guias docentes, profesorado
que imparte la docencia, horarios y normativas, perfiles y procedimientos de admision, y calendarios de
matricula de la universidad de Vigo.

2) Péagina web del centro al que esta adscrito el master: Facultad de Quimica (http:/quimica.uvigo.es/)

3) Pagina web de la Universidad de Vigo (http://www.uvigo.es/). En el apartado “Estudios y titulaciones” figura la
informacion béasica de la oferta por curso académico de los titulos de Master de la Universidad
(http://www.uvigo.es/uvigo_gl/estudos/mestrados/); donde pueden también encontrarse los correspondientes links
actualizados sobre las normas y procedimiento administrativo de preinscripcion y matricula en estudios de
master para el curso académico correspondiente (http://www.uvigo.es/uvigo_gl/administracion/alumnado/matricula);

Canales de difusién

En el momento actual, la difusion de la informacidn relativa al master se lleva a cabo a través de los correspondientes
Planes de Promocion y Captacion que se revisan y aprueban cada afio de acuerdo al procedimiento del SGIC (DO-
0202 P1 Promocién de las titulaciones) de la Facultad de Quimica de la Universidad Vigo, que incluyen como principales
herramientas y estrategias de difusién no sélo la pagina web especifica del titulo, sino también la publicacion de
dipticos, tripticos, carteles informativos, anuncios y/o reportajes en prensa impresa o digital.

Asi mismo, para los alumnos de los ultimos cursos de grado, se celebran charlas informativas y de difusién del Master
en aquellos centros que se identifiquen como vivero de potenciales estudiantes, tales como Facultad de Quimica,
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Biologia, Ciencias del Mar, etc.
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Por otra parte, la difusion, con informacién basica del Master, a través de posters y tripticos, son difundidos fisicamente
ylo digitalmente a las siguientes entidades:

- Universidad de Vigo: Facultad de Ciencias (campus de Vigo y Ourense).

- Universidad de Santiago de Compostela: Facultad de Ciencias, veterinaria, etc.

- Red OTRI de Universidades espafiolas.

- Colegios Oficiales: Quimicos, Biélogos, etc.

- Confederacién de Empresarios de Pontevedra (CEP) y de Galicia (CEG).

- Céamara de Comercio de Vigo y Circulo de Empresarios de Galicia (antes Club Financiero de Vigo).
- Asociaciones empresariales del sector: ANFACO, Conxemar, ANIE, etc.

- Envio de notas de prensa a medios de comunicacion.

En dicha informacion se incluye, entre otros: programa académico del master, fechas de convocatoria de matricula y
los teléfonos y correos electronicos de contacto y pagina web del Titulo, donde se puede acceder a informacion mas
detallada sobre las condiciones de acceso, formulario de preinscripcion, criterios de admision y matricula y forma de
pago, plan de estudios y otra informacion de interés.

Procedimientos de acogida y actividades de orientacién

El apoyo y orientacion de los estudiantes matriculados se realiza conforme a los procedimientos clave de orientacion y
acogida al estudiante que se recogen en los Sistemas de Garantia Interna de Calidad de la Facultad de Quimica de la
Universidad de Vigo (Procedimiento DO — 0203 P1; (http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html), Este
procedimiento tiene por objeto definir la sistematica que permite organizar los procesos de orientacién al estudiante,
dar respuesta a sus necesidades, atender sus expectativas y alcanzar altos indices de satisfaccién con la informacion,
formacion y servicios universitarios.

Como parte de estos procedimientos, el Master cuenta con un Plan de Accion Tutorial (PAT),
http://pesca_master.webs.uvigo.es/Sistema%20PAT.html, que pretende sistematizar la programacion detallada de todas las
actividades de orientacion que se vienen llevando a cabo anualmente desde la implantaciéon de la titulaciéon y que
incluyen, principalmente:

- Una jornada de acogida y presentacion del master a los estudiantes, Esta jornada consiste en la presentacion
del Master, presentacion del PAT, recursos disponibles y horarios. Esta jornada esta presentada por el
coordinador del Master, miembros de la Comision Académica y de los coordinadores de las asignaturas;
ademas de la charla informativa, se acompafiara a los alumnos a visitar las instalaciones y dependencias
docentes.

- Reuniones discrecionales de orientacion de los tutores del PAT con los estudiantes. Por lo general, se
establecera un tutor por cada grupo de alumnos (en torno a 10 alumnos por grupo).

- Una jornada informativa sobre la estructura, normativas y desarrollo de las materias del tercer semestre
(Préacticas Externas y Trabajo Fin de Master)

- La biblioteca de la Universidad de Vigo organiza también sesiones formativas especificas para los nuevos
estudiantes en las que se explica la organizacién de los fondos, su accesibilidad, los sistemas de busqueda
de archivos y bases de datos, los servicios de préstamo, etc.

- Ademas, la universidad de Vigo cuenta con los siguientes servicios generales que facilitan el apoyo y
orientacion de los estudiantes matriculados:

=  SIOPE: Servicio de Informacion, Orientacion y Promocién del Estudiante.

=  FaiTIC: Servicio de Teledocencia.

=  ORI: Oficina de Relaciones Internacionales.

=  OFOE: Oficina de Orientacién al Empleo.

=  FUVI: Fundacion Universidad de Vigo.

=  Gabinete Psicopedagdgico, 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 otra parte, tanto la Facultad de Quimicas de la Universidad de Vigo como el propio Titulo cuentan con paginas web
actualizadas con toda la informacion relativa al Master (http://quimica.uvigo.es/ ; http://pesca_master.webs.uvigo.es/). En
estas paginas se incluira ademas todas las novedades y asuntos de interés para los alumnos (convocatorias, becas,
etc.)
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Perfil de ingreso recomendado

El Master en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca esta orientado hacia titulados cuyas
Titulaciones guardan relacion con las ensefianzas propias especializadas del Titulo, siendo preferentes las siguientes
titulaciones: Quimica, Biologia, Ciencias del Mar, Ciencia 'y Tecnologia de Alimentos, Veterinaria, Farmacia, Ingenieria
Técnica Agricola (especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias) y otras ramas de la Ingenieria. También podran
ingresar en el master los titulados extranjeros que acrediten un nivel de formacién equivalente a los correspondientes
titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de
postgrado, como puede ser el BSc Food Science del Reino Unido. El acceso al grado de Master esta limitado por tanto
a los participantes con titulacion universitaria.

Cabe destacar que podran ser admitidos, cuando la Comision Académica del Master asi lo decida, alumnos de otras
titulaciones que demuestren experiencia académica o profesional en las ensefianzas propias especializadas del Titulo.

4.2. Requisitos de acceso y criterios de admision

ACCESO

Tal y como se recoge en el Real Decreto 1393/2017, que establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias
oficiales, para acceder a las ensefianzas oficiales de Master Universitario las y los aspirantes deberan de cumplir alguno
de los siguientes requisitos:

a) Estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol (graduada o graduado universitario, licenciada o
licenciado, arquitecta o arquitecto, ingeniera o ingeniero, arquitecta técnica o arquitecto técnico, ingeniera
técnica o ingeniero técnico, diplomada o diplomado) u otro expedido por una institucién de educacién superior
perteneciente a otro Estado integrante del Espacio Europeo de Educacion Superior que faculte en el mismo
para el acceso a ensefianzas de Master.

b) Las y los aspirantes con titulacion extranjera expedida en una institucion de educaciéon superior no
perteneciente a un Estado del Espacio Europeo de Educacién Superior podran acceder a los estudios de
Master si cumple alguno de los siguientes requisitos:

a. Estar en posesion de un titulo expedido por un sistema universitario extranjero que esté homologado
a un titulo espafiol que habilite para el acceso a los estudios de posgrado.

b. Poseer un titulo expedido por un sistema universitario extranjero, ajeno al EEES, y sin homologacion,
con la comprobacion previa de que el titulo expedido por el sistema universitario extranjero acredita
un nivel de formacién equivalente al correspondiente titulo espafiol de grado y que faculta para el
acceso a los estudios de posgrado en el pais en el que se expide el titulo.

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.

ADMISION

El RD 1393/2007 de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales,
modificado por el RD 861/2010 establece, en su Articulo 17, que los estudiantes podran ser admitidos a un Master
conforme a los requisitos especificos y criterios de valoracion de méritos que, en su caso, sean propios del titulo de
Master Universitario o establezca la Universidad. La normativa de la Universidad de Vigo, dispone, a través de su
Reglamento de los estudios oficiales de posgrado, aprobado en Consejo de Gobierno en su sesion del 14 de marzo de
2007, y modificado el 16 de abril de 2010, que el 6rgano competente en relacion con el procedimiento de admisién en
los titulos de Master es la Comision Académica de Master.

Las condiciones y procedimientos de admision del alumnado en el Master, se establecen en la convocatoria de
matricula y se recogen en los procedimientos (DO — 0104 P1 Acceso y Admision; y DO — 0201-P1 Matricula) del
Sistemas de Garantia Interna de Calidad de la Facultad de Quimica de la Universidad de Vigo;

http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html )
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Toda la informacion relativa a vias de acceso y requisitos, incluyendo los procedimientos correspondientes para cada
una de las situaciones, cupos y los procedimientos de preinscripcion, seleccion y matriculacién, estan disponibles en
la pagina web de la Universidad de Vigo, disponiendo la web de la Facultad de Quimica de enlace directo a dichos
Servicios.

Una vez realizada la preinscripcion se llevara a cabo la seleccién y admision de los estudiantes en el master por parte
de las Comision Académica del Master. Se evaluara cada solicitud en base a la informacién, que debe acompafiar a la
solicitud 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 realizara de acuerdo a lo establecido en los reglamentos de la Universidad de Vigo,
utilizando los siguientes criterios de valoracion especificos:

- Nota media del expediente académico, 50%

- Adecuacion de la formacién académica al curriculo del master. 30%
(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)

- Experiencia profesional en el &mbito de la industria de conservera, 20%
Opcionalmente, se podra realizar una entrevista personal (de manera presencial y/o a través de
videoconferencia), con el objetivo de valorar el interés del alumno solicitante en el master, aclarar posibles

dudas en la documentacion o méritos aportados y permitir el desempate de puntuacién entre varios
candidatos.

Para el caso de otros estudiantes que soliciten su admision y cumplan los requisitos legales establecidos, la
decision estara sometida al criterio de la Comision de Académica del Master y podran ser admitidos, alumnos
de otras titulaciones, que demuestren experiencia académica o profesional en las ensefianzas propias
especializadas del Titulo.

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
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4.3. Sistemas de apoyo y orientacion de los estudiantes una vez matriculados

El apoyo y orientacion de los estudiantes matriculados se realiza conforme a los procedimientos clave de orientacion y
acogida al estudiante que se recogen en los Sistemas de Garantia Interna de Calidad de la Facultad de Quimica de la
Universidad de Vigo (Procedimiento DO — 0203 P1; http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html ). Estos
procedimientos tienen por objeto definir la sistematica que permite organizar los procesos de orientacion al estudiante,
dar respuesta a sus necesidades, atender sus expectativas y alcanzar altos indices de satisfaccién con la informacion,
formacion y servicios universitarios.

Como parte de estos procedimientos, el Master cuenta con un Plan de Accion Tutorial
(http://pesca_master.webs.uvigo.es/Sistema%20PAT.html), que pretende sistematizar la programacion detallada de todas las
actividades de orientacion que se vienen llevando a cabo anualmente desde la implantaciéon de la titulacion y que
incluyen, principalmente, una jornada de acogida y presentacion del master a los estudiantes, reuniones discrecionales
de orientacion de los tutores del PAT con los estudiantes, y una jornada informativa sobre la estructura, normativas y
desarrollo de las materias del 2° curso de Practicas Externas y Trabajo Fin de Master.

La Biblioteca de la UVIGO organiza también sesiones formativas especificas para los nuevos estudiantes en las que
se explica la organizacion de los fondos, su accesibilidad, los sistemas de busqueda de archivos y bases de datos, los
servicios de préstamo, etc.

Ademas, la universidad de Vigo cuenta con los siguientes servicios generales que facilitan el apoyo y orientacién de
los estudiantes matriculados:

1) Gabinete Psicopedagdgico a disposicién de los estudiantes para orientarles y asistirles tanto en
cuestiones académicas como en otras de indole personal (http:/extension.uvigo.es/extension gl/psicopedagoxico/).

Se pretenden los siguientes objetivos:
- Asesorar a los estudiantes en la planificacion y desarrollo de su trayectoria académica y profesional.
- Adecuar y optimizar las decisiones académicas, maximizando la variedad de las posibilidades de las salidas
profesionales.
- Incrementar los niveles de autoestima y de motivacion personal y profesional.
- Mejorar los habitos de estudio, la organizacion de los trabajos y aprender distintas técnicas de estudio para
conseguir un mayor éxito a lo largo de la carrera.

2) Programa de Apoyo a la Integracion del Alumnado con Necesidades Especiales (PIUNE) para facilitar su
vida académica y garantizar su derecho al estudio.

3) Servicio de Informacién, Orientacién e Promocion del Estudiante (SIOPE). El objetivo de este servicio es
informar y orientar a los futuros alumnos universitarios sobre:

- El acceso a la universidad, notas de corte, vinculaciones de los estudios medios con los universitarios, pasarelas,
etc.

- La oferta educativa de la Universidad de Vigo y otras universidades del Estado.

- Informar tanto a los actuales alumnos universitarios, como a los que ya finalizaron su carrera sobre: todo lo que la
Universidad de Vigo ofrece durante su permanencia en la misma, las posibilidades de formacién una vez
finalizada la titulacién (masteres y cursos de especializacion, otros cursos, Jornadas, Premios, Congresos, etc.) y
también becas o ayudas convocadas por instituciones externas a la Universidad de Vigo.

4) Oficina de Orientacién al Empleo (OFOE): Se encuentra dotada de personal técnico que trabaja para:

- Proporcionar un servicio integral de informacion, asesoramiento y formacion en el &mbito de la orientacion
profesional para el empleo.
- Fomentar las oportunidades de acercamiento a la practica y el ejercicio profesional de los/las universitarios/as.

Las principales areas de actuacion son:

- Gestion de practicas en empresas e instituciones publicas y privadas.
- Gestion de ofertas de empleo.

- Orientacién y asesoramiento individualizado en la busca de empleo.

- Formacion para el empleo.

- La informacion se encuentra disponible en: http://www.fundacionuvigo.es/

5) Oficina de Relaciones Internacionales (ORI). Centraliza, coordina y gestiona las actividades de
cooperacion internacional en el seno de la Universidade de Vigo y lleva a cabo, entre otras, las siguientes
actividades:

- Informacién y asesoramiento a la comunidad universitaria sobre los diferentes programas internacionales en el
ambito de la educacion superior.

- Fomento y gestion de la movilidad de alumnado y profesorado propios y extranjeros, en especial en el marco de
los programas Sécrates, ISEP, becas MAEC y programas de cooperacion de la Universidad de Vigo.

18



http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html
http://pesca_master.webs.uvigo.es/Sistema%20PAT.html
http://extension.uvigo.es/extension_gl/psicopedagoxico/
http://www.fundacionuvigo.es/

- Con respecto a los estudiantes de la Universidad de Vigo proporciona: asesoramiento a los candidatos
seleccionados con estos programas sobre la documentacion que deben presentar, informacion sobre la cuantia

de las becas y posibles ayudas complementarias, asi como, sobre las gestiones ue tienen que realizar con las
universidades de destino.

- Con respecto a los estudiantes extranjeros, gestiona la aceptacion de los que participan en un programa de
intercambio, elabora la Guia del estudiante extranjero y envia los paquetes informativos sobre la Universidad de
Vigo, con informacion sobre los diferentes campus y ciudades, recepcion, visados, viaje, busca de alojamiento,
matricula y posibilidades de estudios en colaboracién con los responsables de relaciones internacionales
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4.4. Transferenciay reconocimiento de créditos: sistema propuesto por la Universidad

En cumplimiento con lo dispuesto en el articulo 6 del Real Decreto 1393/2007, del 29 de octubre, por el que se establece
la ordenacion de las ensefianzas universitarias, el Consello de Goberno de la Universidad de Vigo, en su sesion del 23
de junio de 2008, aprobé la normativa de transferencia y reconocimiento de créditos para titulaciones adaptadas al
Espacio Europeo de Educacion Superior (EEES)
(http://secxeral.uvigo.es/opencms/export/sites/secxeral/secxeral_gl/_galeria_descargas/normativa_transferencia.pdf).

En la convocatoria de matricula de cada curso académico se recoge el procedimiento a seguir y los plazos fijados para
el curso académico en vigor.

http://pesca_master.webs.uvigo.es/Normativa/Procedemento reconocemento creditos%202016%20-%202017.pdf

Con caracter general, el procedimiento para el reconocimiento de créditos se iniciard a peticion de la o el interesado,
quien presentara una solicitud en la secretaria de alumnado del centro de adscripcién de la titulacion, dirigida a la
Comision Académica del Master, dentro de los plazos previstos al efecto. El reconocimiento también se podra realizar
de oficio por la administracion en aquellos supuestos a los que se refiere el articulo 4.3: “La Universidad podra
reconocer directamente, o mediante convenios, titulaciones extranjeras que den acceso a titulaciones oficiales de la
Universidad de Vigo, o establecer en esos convenios el reconocimiento parcial de estudios extranjeros. La Universidad
de Vigo difundira de forma adecuada esos convenios”.

Tal y como se recoge en la normativa, el reconocimiento de créditos en las ensefianzas de Master debe respetar las
siguientes reglas:

- Seran competencias reconocibles por materias, médulos y complementos formativos del programa de los
estudios de Master cualquier estudio universitario, perfil académico o profesional coincidentes con las
competencias y conocimientos que se imparten en el master asi determinado mediante la correspondiente
resolucion rectoral, de conformidad con los érganos académicos de estos estudios.

- Los médulos, materias y complementos de formacion reconocidos por resolucion rectoral se consideran
superados a todos los efectos y figuraran en el expediente del alumnado.

- Solo se podran reconocer estudios universitarios oficiales correspondientes a los segundos ciclos de
ensefianzas conducentes a las titulaciones de Licenciado, Ingeniero y Arquitecto.

- El nimero de créditos que podra ser reconocido a partir de la experiencia profesional o laboral y de estudios
universitarios no oficiales, no superara el 15 por ciento del total de los créditos que constituyan el plan de
estudios (incluyendo el Trabajo Fin de Master), con las excepciones que se establecen en el Real Decreto
1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, para el reconocimiento de titulos propios. Este
reconocimiento no incorporara calificacion por lo que no computara a efectos de baremo del expediente.

- En ninguin caso seran objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al Trabajo Fin de Master.

20



http://secxeral.uvigo.es/opencms/export/sites/secxeral/secxeral_gl/_galeria_descargas/normativa_transferencia.pdf
http://pesca_master.webs.uvigo.es/Normativa/Procedemento_reconocemento_creditos%202016%20-%202017.pdf

5. PLANIFICACION DE LA ENSENANZA

5.1. Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS por tipo de materia. Esquema general
del plan de estudios:

Tipo de materia/asignatura Créditos a cursar Créditos ofertados
Obligatorias 41 41
Optativas -- -
Préacticas externas (si son OB) 9 9
Trabajo fin de Master 10 10
Total 60 60

5.1 Explicacién general de la planificacion del plan de estudios

Para el disefio de este apartado se ha tenido en cuenta el RD 1393/2007, la normativa autondmica “Lifias Xerais para
a implantacién dos Estudos de Grao y Posgrao no Sistema Universitario de Galicia” y la normativa propia de la UVIGO
“Regulamento dos estudos oficiais de Posgrao”

http://calidade.uvigo.es/calidade gl/documentos/linas_xerais_ CGU_sobre grao_e_posgrao.pdf
https://uvigo.gal/opencms/export/sites/uvigo/uvigo_gl/DOCUMENTOS/alumnado/reg_estudos _posgrao 16 _04 10.pdf

Asimismo se han seguido los procedimientos DO — 0102 P1 Seguimiento y Mejora de las Titulaciones y DO — 0201 P1
de Planificacion y Desarrollo de la Ensefianza del Sistema de Garantia Interna de Calidad de la Facultad de Quimica
de la Universidad de Vigo (http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html)

El plan de estudios esta constituido por 3 modulos de formacion teérico-practica. Para articular la coordinacion de
dichos moédulos y sus correspondientes materias se designa un coordinador por cada moédulo, quien se
responsabilizara de la organizaciéon secuencial de las actividades docentes en conexion con los responsables de las
materias.

- MODULDO I.- Ciencia y tecnologia: Aspectos Basicos (15 ECTS)
- MODULO II.- Procesos y Productos (13 ECTS)
- MODULO llII.- Calidad, Seguridad e Innovacién (13 ECTS)
- MODULO IV.- Practicas externas (9 ECTS)
- MODULO V.- Trabajo Fin de Master (10 ECTS)

Médulo I. Ciencia y tecnologia: Aspectos Basicos

El objetivo principal de este médulo es introducir al alumno en todos aquellos aspectos basicos necesarios para el
Optimo seguimiento de los restantes médulos. Dichos aspectos seran abordados desde diversas perspectivas:
biolégica, mediante el estudio de las especies marinas de interés comercial; quimica, abarcando los aspectos
analiticos y los principios de ingenieria aplicable a la conservacion de los productos de la pesca; Medio Ambiente,
andlisis del impacto en el empleo de las diversas Tecnologias de Conservacion, asi como las técnicas a utilizar para
el tratamiento de los residuos generados y legal, desarrollando los diferentes epigrafes recogidos en la normativa
vigente.

MATERIAS (ECTS)

- 1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia, parasitologia y microbiologia. Identificacién de
especies. (3,0)

- 1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia y legislacion alimentaria. Prevencion de
riesgos. (3,0)

- 1.3. Analisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes bioticos y abiéticos. Control de calidad
en el laboratorio. (3,0)

- 1.4. Aspectos medioambientales. (3,0)

- 1.5. Aspectos empresariales y sociales. (3,0)
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MODULO II.- Procesos y Productos

Se orienta especificamente a un estudio detallado de los procedimientos y tecnologias conservacion por refrigeracion,
congelacién y ultracongelacion; asi como el estudio de las tecnologias de conservacién por calor (esterilizacion,
pasteurizacion, apertizacion). El modulo ofrece una perspectiva integrada, desde la obtencion y transformaciones
iniciales de la materia prima hasta su puesta en el mercado, con una descripcion rigurosa del desarrollo actual de los
procesos e instalaciones industriales, ofreciendo también una vision de las nuevas orientaciones tecnologicas
(atmosferas modificadas, productos reestructurados).

MATERIAS (ECTS)
- 2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y tecnologias de congelacion y refrigeracion. (5,0)
- 2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y pasteurizados. (5,0)
- 2.3. Tratamientos fisicos y quimicos. (3,0)

MODULO lll.- Calidad, Seguridad e Innovacién

El objetivo de este modulo es que el alumno conozca los aspectos basicos y especificos y la operativa del control de
calidad y seguridad en los productos de la pesca y la acuicultura, asi como en los envases y embalajes utilizados
durante su ciclo de vida, revisando tanto la legislacion aplicable como las labores de control oficial y de autocontrol en
la cadena de alimentacion, centrandose especialmente en la metodologia analitica, tedrica y practica, requerida para
realizar dicho control. Se incluyen aspectos logisticos y de gestién de la calidad, trazabilidad y certificacion de calidad.
Asi mismo se profundiza en el ambito de la innovacion de productos y procesos, determinando las variables criticas
gue determinan el desarrollo y lanzamiento de los mismos y su viabilidad.

MATERIAS (ECTS)
- 3.1. Innovacién de producto y proceso. (3,0)
- 3.2. Calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura. (5,0)
- 3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y de la acuicultura. (5,0)

MODULO IV.- Préacticas Externas. (9,0 ECTS)

la Comisién Académica del Master propondra diferentes opciones para la realizacion de las practicas externas
vinculadas con la tematica académica y el interés profesional de los estudios cursados, que permitiran que el alumno
adquiera finalmente una formacion académica y profesional integral. Mediante estas practicas externas se pretende
promover el analisis critico de los problemas practicos y cotidianos que surgen dentro del campo de las empresas y
los laboratorios de la Industria conservera y sectores afines.

MODULO V.- Trabajo fin de Master. (10,0 ECTS)

El alumno debe realizar un Trabajo de Fin de Master en el que realice un estudio relacionado con alguno de las
tematicas tratadas en el Master o en las Practicas Externas. Resulta un trabajo de sintesis de los conocimientos
adquiridos y favorece la planificacion y estructuracion de un proyecto, por lo que el alumno debe organizar bajo la
supervision del tutor-es especifico-s del TFM, la estructura y organizacion de los contenidos y resultados obtenidos.

Se expone un cuadro resumen de las asignaturas del Titulo desglosado en médulos, créditos y horas:
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NOMBRE MATERIA MODULO ECTS HP-T HP-P
1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia, 3 2 )
parasitologia y microbiologia. Identificacion de especies.
1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia y 3 o )
legislacion alimentaria. Prevencion de riesgos.
o
1.3. Andlisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes 1 3 2 )
biéticos y abidticos. Control de calidad en el laboratorio.
1.4. Aspectos medioambientales 20 4
1.5. Aspectos empresariales y sociales 3 24 -
2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y tecnologias de 5 30 10
congelacion y refrigeracion
2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y 20
. 5 28 12
pasteurizados
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 3 20 4
3.1. Innovacion de producto y proceso 3 18 6
3.2. Calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura 30 5 16 24
3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y de 5 30 10
la acuicultura
Subtotal 41 258 70
- 4.0 Préacticas externas 40 9 - -
- 5.0 Trabajo fin de Master 50 10
TOTAL 60 258 70
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5.2 Planificacion temporal del plan de estudios

CUATRIMESTRE / Créditos ECTS

MATERIA 10 20 30 40
1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia,
parasitologia y microbiologia. Identificacion de 3,0
especies.

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia

A . -, . 3,0
y legislacion alimentaria. Prevencién de riesgos.

1.3. Analisis quimico de productos de la pesca.
Contaminantes biéticos y abioticos. Control de 3,0
calidad en el laboratorio.

1.4. Aspectos medioambientales 3,0

1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,0

2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y

tecnologias de congelacion y refrigeracion ey
2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y 50
pasteurizados ’
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 3,0
3.1. Innovacion de producto y proceso 3,0
3.2. Calidad de los productos de la pescay de la 50
acuicultura ’
3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y 50
de la acuicultura ’
4.0 Préacticas Externas 4.0 5,0
5.0 Trabajo fin de Master 10,0
TOTAL 15 16 14,0 15,0

Planificacion horaria

Como ya se ha expuesto, el master en “Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca” es un master
de 60 ECTS repartidos en dos cursos académicos y esto es debido a su horario docente de 8 horas semanales, impartidos
los fines de semana y repartido de la siguiente forma:

- Viernes de 16 a 20 horas
- ysabados de 9:30 a 13:30 horas

Dado el caracter profesionalizante del titulo, esta temporalidad horaria surge de la necesidad de atender la demanda de
alumnos/as que se puedan encuentran laboralmente en activo en el momento de formalizar la matricula.

Una parte importante del personal técnico de las industrias del sector conservero y/o sectores afines realizan o prevén
realizar estos estudios del master con el objetivo de ampliar sus conocimientos e/o intentar mejorar su condicion
profesional. Esto se constata en el hecho de que desde el curso 2010 / 2011, afio en que se pone en marca este master
universitario, el porcentaje de alumnos/as matriculados, en situacion laboral activa en cada convocatoria, es en término
medio del 50%. Hecho que manifiesta la necesidad de mantener este horario docente.
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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. Analisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes bioticos y abidticos.
Control de calidad en el laboratorio.
= Materia 1.4. Aspectos medioambientales.
= Materia 1.5. Aspectos empresariales y sociales.
o] Cuatrimestre 2°:
= Materia 2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y tecnologias de congelacion y
refrigeracion.
= Materia 2.2. Conservacién por el calor: conservas apertizadas y pasteurizados.
= Materia 2.3. Tratamientos fisicos y quimicos.
= Materia 3.1. Innovacion de producto y proceso.
- Curso 2°:
o] Cuatrimestre 1°:
= Materia 3.2. Calidad de los productos de la pesca y de la acuicultura.
= Materia 3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y de la acuicultura.
Materia 4.0. Practicas Externas.
o] Cuatrimestre 2°:
= Materia 4.0 Practicas Externas. (continuacion)
L] Materia 5.0 Trabajo fin de Master
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5.3 Procedimientos de coordinacion del plan de estudios

La coordinacion del Titulo, respecto al plan docente, se divide en las coordinaciones vertical y horizontal. Entendiendo
por coordinacion vertical las reuniones que se establecen entre los coordinadores de las distintas asignaturas que
conforman los moédulos del master. Esta coordinacion establece al menos una reunién por curso académico,
generalmente al principio del curso y su objetivo es poner en claro las necesidades propias del curso y atender a
posibles problemas detectados en el curso anterior (Ej.: organizacion de nuevas visitas a empresas, revision de las
fechas de los diversos actos, fechas de practicas, controles, etc.).

La coordinacién horizontal hace referencia a las reuniones de los distintos profesores de una asignatura con el
coordinador (que sera uno de los docentes) de dicha asignatura. Estas reuniones se establecen al principio de cada
asignatura. El coordinador de dicha asignatura se encarga de asegurar el correcto seguimiento de la guia docente. El
objetivo de estas reuniones es revisar el correcto reparto de actividades entre los profesores de la, signatura, la correcta
imparticion de los contenidos por parte de los profesores y la correcta atencion a los alumnos. Se realiza una revision
previa, de los contenidos de cada asignatura, a través del correo electronico, de manera que tiempo antes del inicio
de cada asignatura, el coordinador pone en comun con todos los docentes de la misma las previsiones de contenidos
y competencias, de manera que todos puedan revisar, analizar y emitir sus apreciaciones, que son discutidas en comun
posteriormente en las reuniones, lo que permite la posibilidad de plantear modificaciones y optimizar contenidos.

Tanto la coordinacion vertical como horizontal permiten al equipo docente vigilar y evitar problemas de desorden,
duplicidad o lagunas de contenidos y dado que el master “Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la
Pesca” lleva impartiéndose en la universidad de Vigo desde el curso 2010/2011 hasta la actualidad, podemos aportar
algunos datos relativos al grado de satisfaccion referentes a este criterio.

A este respecto, el grado de satisfaccion del profesorado con los mecanismos de coordinacion se ha valorado
positivamente en el item “Planificacion e desenvolvemento do ensino”, que a lo largo de los distintos cursos académicos
en el que se ha impartido el master ha mostrado un valor promedio de 5,40 (sobre 7) que indica una buena situacion.

Ademas, de la coordinacién de las distintas asignaturas, el master cuenta con una coordinaciéon especifica para las
asignaturas de Practicas Externas (PE) en empresas y Trabajo Fin de Master (TFM), quienes se encargaran de
coordinar las acciones alumno — tutor en el caso de los TFM y coordinar las acciones alumno — tutor de empresa en el
caso de las PE.

Para la coordinacion de las Practicas Externas y el TFM, la coordinacién del master, desde la web del titulo, pone a
disposicion del alumno toda la informacidn necesaria para su realizacién, atendiendo a aspectos como: listado de
empresas, asociadas al centro tecnolégico ANFACO — CECOPESCA, donde el alumno podra realizar sus practicas,
reglamento de la Universidad de Vigo, reglamentos internos del Titulo, etc.

Las normativas internas del master, aprobada por la Comision Académica del Master (CAM) y por la Junta de Facultad
de Quimica, respecto a TFM y PE recogen los procedimientos de seleccion y actuacién, asi como los formularios que
deben cubrir los distintos agentes implicados en las practicas y en el TFM para su evaluacion. Las evaluaciones de las
competencias generales del titulo se realizan (entre otros) a través de los informes de evaluacion de las Practicas
Externas y del Proyecto Fin de Master y que quedando reflejados en las actas e informes de la asignatura.

Para lograr el adecuado seguimiento de la coordinaciones vertical y horizontal se dispondran con cierta periodicidad
reuniones de seguimiento, y desde la coordinacién del master se emitira un informe final (anual) de “coordinacién del
Titulo” donde se establece un balance y se analizan las posibles problematicas surgidas en el desarrollo de la docencia.
En este informe se recogera también todas las acciones del PAT.

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. A su vez, la Comision Académica del Master velara por que se mantenga una adecuada
coordinacion vertical y horizontal del Titulo.
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Tabla de Plan de Estudios

2 . Caracter )
Médulo Asignatura ECTS Cuatrimestre Curso
(FB/OB/OP)
1.1 Especies marinas de interés comercial. Biologia,
parasitologia y microbiologia. Identificacion de 3 OB 10 10
especies.
1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia
Médulo 1 y legislacion alimentaria. Prevencion de riesgos. 3 OB 1° 1°
Ciencia y tecnologia: 1.3. Analisis quimico de productos de la pesca.
Aspectos BAsicos ' Contaminantes bidticos y abidticos. Control de 3 OB 10 10
P calidad en el laboratorio.
1.4. Aspectos medioambientales 3 OB 10 10
1.5. Aspectos empresariales y sociales 3 OB 10 10
2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y
tecnologias de congelacion y refrigeracion. 5 OB 2° 1°
Médulo 2. 2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y o o
Procesos y Productos pasteurizados. > OB 2 1
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos. 3 OB 20 1°
3.1. Innovacion de productos y procesos. 3 OB 20 10
Médulo 3. 3.2. Calidad de los productos de la pescay de la
Calidad, Seguridad e acuicultura 5 OB 3° 20
Innovacion 3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y 5 OB 30 20
de la acuicultura.
Médulo 4. 4.0. Préacticas Externas. 9 Practicas Externas 39/4° 20
Mdédulo 5. 5.0. Trabajo fin de Master. 10 Trabajo fin de 40 20

Méaster
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LISTADO DE ASIGNATURAS POR COMPETENCIA

Asignatura ECTS CB CG CE CT
1.1 Especies marinas de interés
comercial. Biologia, parasitologia y CB1. CB3 CT1. CT4
microbiologfa. Identificacion de 3 | cBs CGl, CG4 CEl cT5
especies.
1.2. Seguridad y calidad alimentaria.
Higiene, toxicologia y legislacién 3 | CBL,CB2 CG1, CG4 CE2 CT1, CT2,
alimentaria. Prevencion de riesgos. CcB4 CT5
1.3. Analisis quimico de productos de la
pesca. Contaminantes bi6ticos y CB1, CB4, CT1, CT2,
abiéticos. Control de calidad en el 3 | cBs CGl, CG5 CE3 cT5
laboratorio.
1.4. Aspectos medioambientales 3 CB2, CB3, CGL, CG2, CE4 CT1, CT3,
CB5 CG5 CT4, CT6
1.5. Aspectos empresariales y sociales 3 CB1, CB2, CG1l CG4 CE6. CE7 CT1, CT2,
cB4 ' ' CT5
2.1. Conservacion por el frio:
procedimientos y tecnologias de 5 | CBL,CBS3, CG1, CG4 CES, CES9, CT1, CT2,
congelacion y refrigeracion. CcB4 CE10 CT5
2.2. Conservacion por el calor: conservas CB1, CB3, CG1, CG2, CES, CE9, CT1, CT3,
apertizadas y pasteurizados. S CB4 CG3, CG5 CE10 CT4
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos. 3 ggé CB3, CGl, CG4 CECE:SI,E%EQ, CT%:’TCSTZ
3.1. Innovacion de productos y procesos. 3 CB3, CB4, CG1. CGa CE17 CT1, CT2,
CB5, ' CT5
3.2. Calidad de los productos de la pesca CB2. CB3 CG1l. CG2 CT1.CT2
y de la acuicultura 5 |ca cc3 | CE11,CEl12 CT3.CT5
3.3. Seguridad alimentaria de los
productos de la pesca y de la 5 ggg B3, CG1, CG4 CElcgl’E%EM’ CT%:’TCSTZ
acuicultura. ’
. CB1, CB2, Todas Todas Todas
4.0. Practicas Externas. 9 CB3, CB4,
CB5, CG1-CG6 | CE1-CE15 | CT1-CT5
o 3 CB1, CB2, Todas Todas Todas
5.0. Trabajo fin de Master. 10 CB3, CB4,
CBS5. CG1-CG6 | CE1-CE15 | CT1-CT5
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5.2. Movilidad: Planificacion y gestion de la movilidad de los estudiantes propios y de
acogida

La planificacion, desarrollo y gestion de los convenios relativos al intercambio de profesores y estudiantes tanto de la
Universidad de Vigo como extranjeros con otros centros de educacion superior, se realiza atendiendo, entre otros, a
los siguientes criterios, programas de becas y ambitos de actuacion:

- La movilidad a nivel local y nacional se lleva a cabo mediante la negociacion y firma de convenios de
colaboracion directa con instituciones, realizando las gestiones a través del servicio/vicerrectorado
correspondiente y fomentando la cooperacién con aquellos centros vinculados a la formacion.

- La movilidad y los intercambios internacionales se gestionan a través de la Oficina de Relaciones
Internacionales de la Universidad de Vigo (http://www.uvigo.gal/uvigo gl/administracion/ori/index.html). La
planificacion responde a dos ambitos de actuacién: movilidad entrante y saliente cara a Europa (Erasmus
principalmente), y movilidad entrante y saliente hacia el resto de paises (ISEP, estudiantes de convenio,
programa de becas propias)

En relacion a la movilidad de estudiantes con Europa se potencia la participacion y la obtencién de becas a través de
los programas y acciones promovidas por la Comision Europea y la Agencia Ejecutiva de Educacion, Audiovisual y
Cultura, especialmente a través del programa ERASMUS. A este respecto, la Facultad de Quimica posee en la
actualidad un namero importante de convenios firmados con universidades, nacionales e internacionales, empresas
e instituciones que permiten la movilidad de sus estudiantes, tanto de Grado, Doctorado y Master. Asi, y a través del
Programa ERASMUS, que refleja la importancia y atencion que la Facultad de Quimica presta a la movilidad de los
estudiantes y, por tanto, permite asegurar una adecuada atencion a las solicitudes de movilidad efectuadas por
quienes sigan los estudios ofertados por medio de este Master.

Este servicio tiene la mision 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

Por lo que respecta a las estancias en empresas, en los ultimos afios se han formalizaron un namero importante de
convenios, tramitados a través de la Fundacién Universidad de Vigo (FUVI) y de la Fundacién Empresa Universidades
Gallegas (FEUGA) para la movilidad de estudiantes del Titulo en estas instituciones.

De acuerdo con lo estipulado en el Reglamento de Estudios de Postgrado de la Universidad de Vigo, la Comision
Académica del Master, 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.

Con el objetivo de lograr una gestion adecuada de la movilidad y de lo que significa para el alumno, la Comisién
Académica del Master llevara a cabo dos tipos de acciones vinculadas a la movilidad:

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

- Facilitar la movilidad especifica (en el 2° cuatrimestre del 2° afio) para una mejor elaboracién del Trabajo Fin
de Master, especialmente cuando la naturaleza del mismo lo aconseje o para la realizaciéon de Practicas
Externas.

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) de la Facultad de Quimicas
(http://quimica.uvigo.es/index.php/calidade.html). Se contara 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 del Centro vienen
definidos por los siguientes procedimientos:

- DO 0205 P1 — Procedimiento de la Gestion de la movilidad.
- DO 0204 P1 - Procedimiento para la gestion de las practicas Académicas Externas.
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Descripcion de los médulos/materias/asignaturas (Incluir ficha por asignatura o materia

segln esté definido el titulo)

Médulo 1
CIENCIA Y TECNOLOGIA:
ASPECTOS BASICOS

Asignatura:

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

Curso 1° CURSO
ECTS 3
Carécter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o autbnomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica.

Competencias especificas

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

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT3: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT6: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Conocer los principales valores nutricionales de los productos
pesqueros.

- Conocer y comprender los aspectos fundamentales de la biologia de
peces y cefalépodos y los aspectos basicos de la biologia de bivalvos
y crustaceos.

- Adquirir los conocimientos basicos sobre parasitologia de los
productos pesqueros.
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- Evaluar la alteracion de los productos de la pesca y los factores que
influyen en su calidad, estudiando la microbiologia de los productos
de la pesca.

- Conocer los aspectos basicos de las técnicas de identificacion de
especies mediante andlisis de ADN.

Contenidos

TEMA 1. Especies marinas de interés comercial. Introduccion.
TEMAZ2. Biologia de peces y cefalépodos.
TEMA 3. Biologia de moluscos bivalvos y Crustaceos.

TEMA 4. Parasitologia basica. Parasitologia de peces, bivalvos y
cefalopodos.

TEMA 5. Parasitos marinos de importancia econdémica y sanitaria
(zoonosis). Anisakis y Pseudoterranova. Parasitos como
marcadores biolégicos.

TEMA 6. Microorganismos presentes en los productos pesqueros. Origen
y factores que influyen en la microbiota del pescado.

TEMA 7. Microorganismos patdégenos: normas para garantizar la salud
del consumidor.

TEMA 8. Identificacion de especies.

Observaciones

Metodologias docentes

Sesi6n magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucién en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 16 100
Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 4 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100
Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,

realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, busquedas de

informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/andlisis de situaciones 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70

31




Médulo 1
CIENCIA Y TECNOLOGIA:
ASPECTOS BASICOS

Asignatura:

1.2 Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, toxicologia y
legislacién alimentaria. Prevencion de riesgos.

Curso 1° CURSO
ECTS 3
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica.

Competencias especificas

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.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Conocer los parametros fisico-quimico-biolégicos 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 legislacién aplicable a los productos de la pesca.

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

- Comprender los principios del sistema APPCC.
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- Apreciar laimportancia de la seguridad en alimentos de origen marino
y evaluar los posibles riesgos toxicologicos.

- 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.

CHEIRes - TEMA 1.-Parametros de control de calidad de los productos de la

pesca y la acuicultura segun la normativa de la UE.

- TEMA 2.-Principios de Toxicologia General.

- TEMA 3.-Seguridad quimica y biolégica en alimentos de origen
marino: toxinas marinas, metales y agentes toxicos emergentes.

- TEMA 4.-Caracterizacion del riesgo alimentario mediante la
identificacion de peligros y la evaluacién de la exposicién a toxicos a
través de la ingesta alimentaria. Limites de seguridad. Parametros
utilizados en seguridad alimentaria.

- TEMA 5.-Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria. Sistema
de alertas rapidas, gestion de crisis y situaciones de emergencia.
Toxico-vigilancia alimentaria. Organismos europeos, nacionales y
autonémicos relacionados con la seguridad alimentaria.

- TEMA 6.-Legislacion relativa a la calidad de los productos de la
pescay la acuicultura.

- TEMA 7.-Prevencién de riesgos laborales en industrias relacionadas
con los productos de la pesca y la acuicultura.

Observaciones

Sesion magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/analisis de situaciones

Resolucién en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Metodologias docentes

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 16 100
Otras actividades presenciales.
Estudio de casos/analisis de situaciones realizacién y exposicion 4 100
de trabajos, busquedas de informacion y/o tutorias.
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100

Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,
realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, bisquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/analisis de situaciones 10 20
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Evaluacion (pruebas de respuesta corta)

60 70

Médulo 1
CIENCIA Y TECNOLOGIA:
ASPECTOS BASICOS

Asignatura:

1.3. Andlisis quimico de productos de la pesca. Contaminantes
bioticos y abioticos. Control de calidad en el laboratorio.

Curso 1° CURSO
ECTS 3
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les

permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o auténomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG5: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en
equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

Competencias especificas

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

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Conocer la composicion quimica de los productos de la pesca y de la
acuicultura.

- Conocer los parametros y aspectos basicos de control analitico en
productos de la pesca.

- Conocer los principales parametros quimicos de frescura y sus técnicas
de determinacion.

- Saber aplicar la metodologia analitica apropiada para la determinacién
de los parametros basicos de interés alimentario en los productos de la
pesca.

- Saber llevar a cabo la determinacion de los principales contaminantes
quimicos hidticos y abiéticos presentes en los productos de la pesca.
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- C

onocer las herramientas basicas para la obtencién de datos de calidad

en el laboratorio.

Contenidos

TEMA 1. Composicién quimica y aspectos nutricionales de los
productos de la pesca y de la acuicultura.

TEMA 2. Espectroscopia atdmica aplicada al analisis de productos
de la pesca.

TEMA 3. Contaminantes bidticos y abiéticos y su analisis.

TEMA 4. Toxicos metalicos: especiacion y analisis.

TEMA 5. Aminas bidégenas y su analisis.

TEMA 6. Biotoxinas marinas y su analisis.

TEMA 7. Control de calidad en el laboratorio analitico. Materiales de
referencia. Validacion.

TEMA 8. Técnicas cromatogréaficas acopladas a espectrometria de
masas.

Observaciones

Metodologias docentes Ses|

Estu

Tuto

ases

6n magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

dio de casos/andlisis de situaciones

Resolucién en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

rias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para

oramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 16 100
Otras actividades presenciales.
Pueden incluir: seminarios monogréficos. Estudio de 4 100
casos/andlisis de situaciones realizacion y exposiciéon de
trabajos, busquedas de informacion y/o tutorias.
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100
Trabajo autbnomo del alumno
Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,
realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, bisquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/andlisis de situaciones 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70
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Médulo 1
CIENCIA Y TECNOLOGIA:
ASPECTOS BASICOS

Asignatura:
1.4. Aspectos Medioambientales

Curso 1° CURSO
ECTS 3
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB2: 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 (o0 multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB3: 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.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o autbnomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis.

CG2: Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacion
oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la autonomia (castellano y
gallego).

CG5: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en
equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

Competencias especificas

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.

Competencias transversales

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT3: Capacidad de trabajo autbnomo y toma de decisiones.
CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

Entender los fundamentos y las técnicas de las operaciones basicas
implicadas en la tecnologia del tratamiento del medioambiente.
- Conocery 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 microbiolégicas de los procesos de
depuracion del agua.
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Adquirir los conocimientos basicos sobre el tratamiento de suelos
contaminados y la Legislacion pertinente.

Conocer los efectos de la contaminacion atmosférica y residuos
solidos.

Conocer la gestion de los residuos: reduccion 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.

Contenidos

TEMA 1. Caracterizacion y tratamiento de efluentes liquidos.
Procesos de separacion de la tecnologia medioambiental.
TEMA 2. Estudio de Bioreactores. Metabolismo

microbiano. Microorganismos en el tratamiento de aguas.
TEMA 3. Tratamientos fisico-quimico de las aguas residuales.
TEMA 4. Tecnologias del tratamiento biolégico aerobio.
TEMA 5. Tecnologias del tratamiento biolégico anaerobio.
TEMA 6.- Residuos soélidos. Caracterizacion y Tratamientos
TEMA 7. Contaminacién Atmosférica

TEMA 8. Tratamiento de suelos contaminados

TEMA 9. Normas Iso 14.000. Reglamento comunitario de
Ecogestion y Ecoauditorias (EMAS).

TEMA 10. Situacion medioambiental del sector transformador de los
productos de la pesca.

Observaciones

Metodologias docentes Ses

Prac
aplic

Tuto

ases

6n magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

ticas de Laboratorio
acion de los conocimientos adquiridos y de las habilidades basicas y

procedimentales relacionadas con la materia objeto de estudio en un
laboratorio quimico.

rias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para

oramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 14 100
Practicas de Laboratorio. 6 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100
Trabajo auténomo del alumno
Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,
realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, busquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacién del sistema de evaluacién

Ponderaciéon minima
(%)

Ponderacion maxima (%)
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Sesion magistral 10 20

Practicas Laboratorio 10 20

Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70
Modulo 1 Asignatura:

CIENCIA Y TECNOLOGIA:
ASPECTOS BASICOS

1.5 Aspectos empresariales y sociales.

Curso 1° CURSO
ECTS 3
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica.

Competencias especificas

CE6: Adquirir los conocimientos sobre gestion empresarial en industrias
del sector.

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

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Adquirir los conocimientos sobre gestion empresarial.
- Adquirir conocimientos sobre comercializacién y marketing.
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- Entender los aspectos de la internacionalizacion de las empresas del
sector.

- Conocer la aplicacion de la innovacion tecnoldgica en las empresas
del sector.

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

- Conocer las especies sobreexplotadas o en vias de extincion y valorar
la importancia de la sostenibilidad en la explotacion de los productos
de la pesca.

Contenidos - TEMA 1. El mercado: andlisis y diagnostico. Comercializacion y

Marketing. Nuevas estrategias de gestion empresarial.

- TEMA 2. La internacionalizacion: factores, disefio de la estrategia y
acuerdos internacionales.

- TEMA 3. Bases y capacitacion para los proyectos de [+D+i.
Innovacion Tecnolégica en la Industria Alimentaria. Situacion de la
industria Alimentaria en Espafia.

- TEMA 4. Casos practicos de internacionalizacion.

- TEMA 5. Explotacion de los productos de la pesca: sostenibilidad e
identificacion de especies sobreexplotadas o en vias de extincion.
Legislacion aplicable.

Observaciones

Metodologias docentes Sesion magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucion en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 16 100
Otras actividades presenciales.
Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 4 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100

Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,
realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, bisquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacién del sistema de evaluacién Ponderacién minima Ponderacién maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/andlisis de situaciones 10 20
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Evaluacion (pruebas de respuesta corta)

60 70

Médulo 2
PROCESOS Y PRODUCTOS

Asignatura:

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

Curso 1° CURSO

ECTS 5

Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 2°

Lenguas en las que se imparte CASTELLANO / GALLEGO

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
analisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacion de los conocimientos teéricos en la practica.

Competencias especificas

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-quimicos: refrigeracion, congelacion,
esterilizacion, pasteurizacién, semiconservas.

CE9: Estudiar las diversas formas de elaboracién 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, atmosferas
modificadas, altas presiones, etc.

CEL10: Entender la organizacion 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 produccion y su logistica.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
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préactica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Conocer las consideraciones generales sobre la refrigeraciéon de los
productos de la pesca.

- Entender la importancia de la manipulacion durante la refrigeracion.
- Comprender las ventajas de la preservacion del pescado en hielo.

- Apreciar las bases de la estabilizacién de los productos de la pesca
refrigerados.

- Conocer las propiedades de la congelacion propiamente dicha y la
conservacion en estado congelado.

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

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

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

Contenidos

- TEMA 1. Fundamentos tedricos del proceso de refrigeracion y
congelacién.

- TEMA 2. Enfriamiento del pescado a bordo y en tierra.

- TEMA 3. Naturaleza, propiedades y tipos de hielo. Utilizacion y
cantidad necesaria en la preservacion del pescado. Fabricacion de
hielo con agua de mar y agua de mar refrigerada.

- TEMA 4. Otros sistemas de refrigeracion (temperatura bajo cero;
mezcla de agua y hielo; hielo liquido).

- TEMA 5. Material auxiliar, maquinaria e instalaciones de
refrigeracion

- TEMA 6. Caracteristicas de los productos del mar congelados (en
factoria y a bordo).

- TEMA 7. Logistica de producto. Trazabilidad.

- TEMA 8. Extension de la vida util de los productos de la pesca
refrigerados.

- TEMA 9. Conservadores quimicos.

- TEMA 10. Métodos de congelacion y conveniencia de aplicacion.

- TEMA 11. Descongelacion y métodos

- TEMA 12. Lineas de elaboracion y productos a partir del producto
congelado y refrigerado.

- TEMA 13. Sistemas de envasado y etiquetado de productos frescos,
refrigerados y congelados.

- TEMA 14. Logistica del almacenamiento, produccion y puesta en el
mercado

- TEMA 15. Aprovechamiento de subproductos: productos
reestructurados.

Observaciones

Metodologias docentes

Sesidon magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucion en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Salidas de estudio/préacticas de campo.
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Adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con
la materia objeto de estudio. Se desarrollan en espacios no académicos
exteriores. Entre ellas se pueden citar practicas de campo, visitas a
eventos, centros de investigacion, empresas, instituciones, etc.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)

Clases presenciales de teoria 28 100

Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 5 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Salidas de estudio/practicas de campo 3 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100

Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,
realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 85 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, busquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacién maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/analisis de situaciones 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70
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Médulo 2
PROCESOS Y PRODUCTOS

Asignatura:

2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas y
pasteurizados

Curso 1° CURSO
ECTS 5
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 2°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis.

CG2: Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacion
oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la autonomia (castellano y
gallego).

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

CG5: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en
equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

Competencias especificas

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-quimicos: refrigeracion, congelacion,
esterilizacion, pasteurizacion, semiconservas.

CE9: Estudiar las diversas formas de elaboracién 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
tecnologicas: productos reestructurados, platos preparados, atmosferas
modificadas, altas presiones, etc.

CEL10: Entender la organizacion 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 produccion y su logistica.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
préactica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.
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CT3: Capacidad de trabajo autbnomo y toma de decisiones.
CT5: Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Comprender el diagrama de fases en la elaboracién de conservas y
pasteurizados de productos de la pesca.

- Conocer de forma teorica y practica el procesamiento de tinidos,
bivalvos, cefalépodos, sardina, caballa y nociones sobre otros
productos novedosos (algas...) en conserva.

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

- Conocer el proceso del cierre de los productos.

- Entender los distintos aspectos tedéricos y practicos y la importancia
de la esterilizacion en las conservas y otros tratamientos térmicos.

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

- Entender los métodos de produccion y su logistica.

Contenidos

- TEMA 1. Fases en la elaboracién de las conservas de pescado y
demas elaborados en conserva (platos preparados).

-  TEMA 2. Propiedades y materiales de envasado.

- TEMA 3. Definicion y formacion del surtido y sellado térmico. Control
de cierres.

- TEMA 4. Equipos, manejo y control de autoclaves y pasteurizadores.

- TEMA 5. Sistemas de esterilizacién y pasteurizaciéon de productos
envasados.

- TEMA 6. Métodos experimentales para la determinacion de tablas de
esterilizacion y pasteurizacion.

- TEMA 7. Fundamentos tedéricos del proceso de esterilizacion y
pasteurizacion.

- TEMA 8. Gestion de la produccién y del tiempo y correcto disefio del
Layout de la fabrica.

- TEMA 9. Principios de economia de movimientos. Diagramas
bimanuales.

- TEMA 10. Gestion eficiente, ahorro energético y de insumos.

Observaciones

Metodologias docentes

Sesidon magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucion en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

préacticas de Laboratorio.

Adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con
la materia objeto de estudio. Se desarrollan en espacios especiales con
equipamiento especializado (laboratorios, planta piloto, etc.)

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
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Clases presenciales de teoria 26 100
Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 4 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Préacticas de Laboratorio 6 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100
Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,

realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 85 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, bisquedas de

informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Practicas de Laboratorio 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70

Médulo 2
PROCESOS Y PRODUCTOS

Asignatura:
2.3. Tratamientos Fisicos y Quimicos

Curso 1° CURSO

ECTS 3

Carécter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 2°

Lenguas en las que se imparte CASTELLANO / GALLEGO

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB3: 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.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o auténomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica.

Competencias especificas

CES8: Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la
conservacion y transformacién de productos del mar por frio, por calor o
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por otros métodos fisico-quimicos: refrigeracion, congelacion,
esterilizacion, 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
tecnolégicas: productos reestructurados, platos preparados, atmosferas
modificadas, altas presiones, etc.

CEL10: Entender la organizacion 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 produccion y su logistica.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Estudiar los métodos tradicionales: seco salados, salmuerados,
ahumados.

- 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.

- Estudiar otros procedimientos fisicos para la extension de la vida util
del producto.

Contenidos

- TEMA 1. Consideraciones generales sobre los procesos de
fabricacion de semiconservas.

- TEMA 2. Fabricacion de productos ahumados. Variables
tecnoldgicas. Controles aplicables en la elaboracion industrial.

- TEMA 3. Procesos especificos de envasado. Envasado en
atmosferas modificadas y atmosferas controladas. Aditivos y
coadyuvantes tecnoldgicos, bacteriocinas. Procedimientos
novedosos.

- TEMA 4. Métodos biotecnolégicos de conservacion de productos de
la pesca. Bioconservacion. Cultivos protectores. Bacteriocinas.
Probidticos. Produccion de aditivos para las industrias de la pesca.
Tendencias en alimentos funcionales. - Otros métodos naturales de
conservacion de productos de la pesca

Observaciones

Metodologias docentes

Sesion magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.
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Estudio de casos/andlisis de situaciones

por el profesor.
Salidas de estudio/practicas de campo.

la materia objeto de estudio. Se desarrollan

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Resolucién en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados

Adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con

en espacios no académicos

exteriores. Entre ellas se pueden citar practicas de campo, visitas a
eventos, centros de investigacion, empresas, instituciones, etc

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 14 100
Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 4 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Salidas de estudio/practicas de campo 2 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100
Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,

realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0

exposiciones y/o defensas orales de trabajos, bisquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/andlisis de situaciones 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70

47




Médulo 3 Asignatura:
CALIDAD, SEGURIDAD E 3.1. Innovacién de producto y proceso.
INNOVACION.
Curso 1° CURSO
ECTS 3
Carécter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 20

Lenguas en las que se imparte

CASTELLANO / GALLEGO

Competencias basicas y generales

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o auténomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica.

Competencias especificas

CEL17: Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un
producto o procesos novedosos. Utilizar herramientas para obtener
informacion critica para la viabilidad.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

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

- Utilizar herramientas para obtener informacion critica para asegurar
la viabilidad.

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

Contenidos
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- TEMA 1. Procesamiento y conservacion de productos del mar.
Gestionar la innovacion para desarrollar nuevos procesos y nuevos
productos con éxito.

- TEMA 2. Elaboracién de nuevos productos. Metodologias para el
desarrollo de productos novedosos.

- TEMA 3. Procesos creativos aplicados a la innovacion. Perspectivas
de futuro en los productos de la pesca y la acuicultura.

- TEMA 4. Innovacion en envasado. Generalidades. Utilizacién de
polimeros.

- TEMA 5. Ayudas a la I+D+i. Mapa de ayudas. El entorno de las
ayudas publicas a la innovacion.

Observaciones

Metodologias docentes

Sesi6n magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucion en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Salidas de estudio/practicas de campo.

Adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con
la materia objeto de estudio. Se desarrollan en espacios no académicos
exteriores. Entre ellas se pueden citar practicas de campo, visitas a
eventos, centros de investigacion, empresas, instituciones, etc.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 14 100
Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 4 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Salidas de estudio/practicas de campo 2 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100
Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,

realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 51 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, busquedas de

informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacién del sistema de evaluacién Ponderacién minima Ponderacién maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/andlisis de situaciones 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70
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Médulo 3 Asignatura:
CALIDAD, SEGURIDAD E 3.2. Calidad en los Productos de la pesca y la Acuicultura.
INNOVACION.
Curso 2° CURSO
ECTS 5
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
Lenguas en las que se imparte CASTELLANO / GALLEGO

Competencias basicas y generales

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
analisis y sintesis.

CG2: Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacion
oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la autonomia (castellano y
gallego).

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

Competencias especificas

CEL11: 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

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

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
préactica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT3: Capacidad de trabajo autbnomo y toma de decisiones.
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CT5: Compromiso con la ética en la profesién y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

- Entender la modificacion de los caracteres organolépticos tras la
captura.

- Apreciar los efectos de la refrigeracion 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 microbiolégicos para analizar
la calidad del pescado y legislacion relacionada.

- Conocer los test rapidos de reconocimiento y técnicas especificas de
las alteraciones de los alimentos congelados y conservados en
estado congelado.

- Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la
calidad de los envases y embalajes y para la deteccion de defectos

- Conocer el 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.

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

- Adquirir los conocimientos basicos sobre inspeccién de pescado
congelado. Procedimientos y caracteristicas intrinsecas.

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

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

Contenidos

- TEMA 1. Aspectos basicos del control de calidad de los productos de
la pesca y la acuicultura (PPAs). Cambios organolépticos y
bioquimicos subsiguientes a la captura. Efectos de la refrigeracion
sobre la pérdida de frescura. Modificaciones de los constituyentes del
pescado durante el procesamiento y almacenamiento.

- TEMA 2. Aspectos Microbiolégicos relacionados con la conservacion
del pescado. Biotoxinas marinas. Avances legislativos y métodos
alternativos.

- TEMA 3. Nuevos métodos moleculares de control de la calidad y
seguridad de los productos de la pesca.

- TEMA 4. Control de calidad en envases. Defectos mas comunes en
productos envasados. métodos de reconocimiento de los defectos.

- TEMA 5. Aspectos Practicos. Determinacion de parametros
sensoriales, quimicos y microbioldgicos de calidad. Composicién
nutricional, presencia de aditivos y contaminantes.

Observaciones

Metodologias docentes

Sesi6n magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucién en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Practicas de Laboratorio.
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Adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con
la materia objeto de estudio. Se desarrollan en espacios especiales con
equipamiento especializado (laboratorios, planta piloto, etc.).

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)

Clases presenciales de teoria 26 100

Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 4 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Préacticas de Laboratorio 6 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100

Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,
realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 85 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, bisquedas de
informacién, etc.

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Practicas de Laboratorio 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70
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Asignatura:

Médulo 3
3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la pesca y la
CALID”'\IAIS O?/i(éllJoRl\llDAD E acuicultura.
Curso 2° CURSO
ECTS 5
Caracter OBLIGATORIA
Cuatrimestre 1°
Lenguas en las que se imparte CASTELLANO / GALLEGO

Competencias basicas y generales

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucién de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les

permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o auténomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica.

Competencias especificas

CE13: Adquirir los conocimientos basicos 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
(APPCQC), etc.

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.

CEL15: Conocer los procedimientos de gestion de alertas alimentarias por
la autoridad competente y los responsables de la cadena alimentaria.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y en la
préactica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad mas justa e
igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable
y eficiente de los recursos.

CT5: Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad.
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Resultados de aprendizaje

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

- Aplicar de forma practica el analisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC), con las peculiaridades de cada tipo de proceso.

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

- Conocer los procedimientos de gestién de Alertas alimentarias por la
autoridad competente y los responsables de la cadena alimentaria.

- Actuaciones de los laboratorios de Control Oficial de los productos de
la pesca y de la acuicultura (PPAS).

Contenidos

- TEMA 1. Autocontrol en la cadena de alimentacion. Trazabilidad.
APPCC. Estudio de desviaciones. Aspectos de implantacion practica

- TEMA 2. Interacciones envase-alimento.

- TEMA 3. Normas ISO 9000. Aplicacion a los procesos de
elaboracion de productos de la pesca. Puntos de control critico

- TEMA 4. Control oficial de productos pesqueros

- de terceros paises.

- TEMA 5. Laboratorios de control oficial de productos pesqueros

- TEMA 6. Control oficial de productos pesqueros en la UE.

Observaciones

Metodologias docentes

Sesidon magistral

Exposicion por parte del profesor de los contenidos sobre la materia
objeto de estudio. Bases tedricas y/o directrices de trabajos, ejercicios o
proyectos a desarrollar por parte del estudiante.

Estudio de casos/andlisis de situaciones

Resolucion en pequefio grupo de casos practicos y analisis de
situaciones del sector de la pesca, propuestos, guiados y supervisados
por el profesor.

Salidas de estudio/préacticas de campo.

Adquisicion de habilidades basicas y procedimentales relacionadas con
la materia objeto de estudio. Se desarrollan en espacios no académicos
exteriores. Entre ellas se pueden citar practicas de campo, visitas a
eventos, centros de investigacion, empresas, instituciones, etc.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesorado de la asignatura para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje.

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)
Clases presenciales de teoria 28 100
Otras actividades presenciales.

Estudio de casos practicos / andlisis de situaciones realizacion y 5 100
exposicién de trabajos, busquedas de informacién y/o tutorias.

Salidas de estudio/practicas de campo 3 100
Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 2
Evaluacion 2 100
Trabajo auténomo del alumno

Pueden incluir: estudio personal de los contenidos impartidos,

realizacion de trabajos individuales o en grupo, preparacion de 85 0
exposiciones y/o defensas orales de trabajos, busquedas de

informacién, etc.
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Sistemas de evaluacion

Denominacién del sistema de evaluacién Ponderacién minima Ponderacién maxima (%)
(%)
Sesion magistral 10 20
Estudio de casos/andlisis de situaciones 10 20
Evaluacion (pruebas de respuesta corta) 60 70

Médulo 5
PRACTICAS EXTERNAS.

Asignatura:
5.0. Practicas Externas.

Curso 2° CURSO

ECTS 9

Carécter PRACTICAS EXTERNAS
Cuatrimestre 10y 2°

Lenguas en las que se imparte CASTELLANO / GALLEGO

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (0 multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB3: 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.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o auténomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG2: Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacion
oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la autonomia (castellano y
gallego).

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 resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica
CG5: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en
equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.
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CG6: Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién,
presentacion y defensa de trabajos o informes.

Competencias especificas

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

CE2: Conocer los parametros de seguridad y caracterizacion de la
calidad de los productos de la pesca, asi como sus posibles riesgos
toxicoldgicos, 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: Adquirir los conocimientos sobre gestion empresarial en industrias
del sector.

CE6: Adquirir conocimientos sobre comercializacién y marketing para
productos de la pesca y la acuicultura

CE7: Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la
conservacion y transformacion de productos del mar por frio, por calor o
por otros métodos fisico-quimicos: refrigeracion, congelacion,
esterilizacion, pasteurizacién, semiconservas

CES8: 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
tecnolégicas: productos reestructurados, platos preparados, atmosferas
modificadas, altas presiones, etc.

CE9: Entender la organizacion de la produccion en la industria de
productos de la pesca y de la acuicultura tratados por frio, por calor y por
otros procedimientos. Métodos de produccion y su logistica.

CE10: 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

CE11: Aproximacion al control de calidad de cada una de las lineas de
produccién de los productos pesqueros. Conocimientos basicos de la
gestion de la calidad de producto.

CE12: Adquirir los conocimientos basicos e interpretar la legislacion
aplicable a las instalaciones donde se realiza su manipulaciéon y
tratamiento los productos de la pesca a lo largo de la cadena comercial:
higiene, etiquetado, seguridad alimentaria, autocontrol en planta
(APPCQC), etc.

CE13: 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.

CE14: Conocer los procedimientos de gestion de alertas alimentarias por
la autoridad competente y los responsables de la cadena alimentaria.

CEL15: Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un
producto o procesos novedosos. Utilizar herramientas para obtener
informacidn critica para la viabilidad.

Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y
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en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad
mas justa e igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo,
responsable y eficiente de los recursos.

CT3: Capacidad de trabajo autonomo y toma de decisiones
CT4: Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor
CT5: Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad

Resultados de aprendizaje

Contenidos

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

Con el objeto de velar por la adecuacion de estas practicas en empresas
a los objetivos y contenidos del Master, durante las mismas el alumno
participara en las actividades que sean programadas por el tutor del
alumno, el coordinador del Master y el personal de la empresa. Estas
actividades estaran enmarcadas dentro de los procesos existentes en la
propia empresa relacionados con la conservacion de productos
pesqueros, tratandose fundamentalmente de empresas conserveras y
empresas del sector.

Observaciones

Metodologias docentes

Trabajo auténomo del alumno

La actividad realizada sera supervisada y evaluada por los tutores
designados con este fin; tanto académico como de la empresa de
practicas. El alumno presentara al final del periodo un informe escrito
sobre el trabajo asignado, con el visto bueno del tutor responsable en la
empresa. En el informe escrito, el alumno ademas de los trabajos
realizados expondra sus propuestas, sugerencias o proyectos que estime
oportunos con el fin de aportar ideas de mejora de los aspectos
productivos de la empresa.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesor responsable de la materia para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje

Actividades formativas

Denominacion de la actividad formativa Horas Presencialidad (%)

Trabajo auténomo del alumno

Trabajo relacionando con las Préacticas Externas. 220 0
Tutorias personalizadas 3 100
Evaluacién 2 100
Sistemas de evaluacién
Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima (%)

(%)

57




Informe del Tutor/es de la empresa de précticas

La actividad realizada sera supervisada y evaluada por los 70 70

tutores designados con este fin.

Informe/memoria de practicas externas
El alumno presentara al final del periodo un informe del
trabajo asignado, con el visto bueno de la persona

responsable en la empresa, en la que ademas de los 30 30

trabajos realizados el alumno exponga sus propuestas,
sugerencias o proyectos de mejora que estime oportunos

Médulo 4
TRABAJO FIN DE MASTER.

Asignatura:
4.0. Trabajo Fin de Master.

Curso 2° CURSO
ECTS 10
Caracter TRABAJO FIN DE MASTER
Cuatrimestre 2°
CASTELLANO / GALLEGO

Lenguas en las que se imparte

Competencias basicas y generales

CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a
menudo en un contexto de investigacion.

CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su
capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos O poco
conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares)
relacionados con su area de estudio.

CB3: Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una informacion
que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las
responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos y juicios.

CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones —y los
conocimientos y razones Ultimas que las sustentan— a publicos
especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigliedades.

CB5: Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran
medida auto-dirigido o autbnomo.

CGL1: Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de
andlisis y sintesis

CG2: Que los estudiantes desarrollen las habilidades de comunicacion
oral y escrita en las dos lenguas cooficiales de la autonomia (castellano y
gallego).

CG3: Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar
trabajos experimentales, manejo de elementos materiales y biologicos y
programas relacionados
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CG4: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de resolucion de
problemas de aplicacién de los conocimientos tedricos en la practica
CG5: Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en
equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.

CG6: Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién,
presentacion y defensa de trabajos o informes.

Competencias especificas

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

CE2: Conocer los parametros de seguridad y caracterizacion de la
calidad de los productos de la pesca, asi como sus posibles riesgos
toxicoldgicos, 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
bidticos 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: Adquirir los conocimientos sobre gestién empresarial en industrias
del sector.

CES6: Adquirir conocimientos sobre comercializacion y marketing para
productos de la pesca y la acuicultura

CE7: 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-quimicos: refrigeracion, congelacion,
esterilizacion, pasteurizacion, semiconservas

CES8: 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
tecnologicas: productos reestructurados, platos preparados, atmosferas
modificadas, altas presiones, etc.

CE9: Entender la organizacion de la produccion en la industria de
productos de la pesca y de la acuicultura tratados por frio, por calor y por
otros procedimientos. Métodos de produccion y su logistica.

CE10: 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

CE11: 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.

CE12: Adquirir los conocimientos basicos e interpretar la legislacion
aplicable a las instalaciones donde se realiza su manipulacion y
tratamiento los productos de la pesca a lo largo de la cadena comercial:
higiene, etiquetado, seguridad alimentaria, autocontrol en planta
(APPCQC), etc.

CE13: 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.

CE14: Conocer los procedimientos de gestion de alertas alimentarias por
la autoridad competente y los responsables de la cadena alimentaria.
CE15: Conocer las variables criticas que determinan la viabilidad de un

producto o procesos novedosos. Utilizar herramientas para obtener
informacion critica para la viabilidad.
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Competencias transversales

CT1: Capacidad para comprender el significado y aplicacion de la
perspectiva de género en los distintos ambitos de conocimiento y
en la practica profesional con el objetivo de alcanzar una sociedad
mas justa e igualitaria.

CT2: Sostenibilidad y compromiso ambiental. Uso equitativo,
responsable y eficiente de los recursos.

CT3: Capacidad de trabajo autbnomo y toma de decisiones.
CT4: Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor.
CT5: Compromiso con la ética en la profesion y en la sociedad.

Resultados de aprendizaje

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

El alumno desarrollara:

Capacidad de sintesis y habilidades en la comunicacion y discusion
critica de ideas.

Calidad de los trabajos o informes cientificos.

Adquisicion de conocimientos y metodologias avanzados en un
campo de aplicacion o de investigacion.

Autonomia en la elaboracion de nuevas hipotesis, en la interpretacion
de resultados.

Reflexion sobre los limites de las técnicas empleadas, de los posibles
equipos y de la necesidad de estandarizacion de las técnicas.

Contenidos

Desarrollo por parte del alumno de un trabajo de contenido teérico y/o
experimental de caracter individual relacionado con las ensefianzas del
titulo y con la industria de conservacion de productos de la pesca y la
acuicultura, supervisado por un profesor/tutor del master y orientado a
evaluar las competencias asociadas al mismo

Observaciones

Metodologias docentes

Trabajo autbnomo del alumno

La metodologia sera preferentemente la del Método Cientifico. Las tareas
a realizar por el alumno variaran en funcion del proyecto realizado y se
reflejaran en la memoria del Trabajo de Fin de Master, que debe recoger
ademas aspectos de justificacion, metodologia, resultados, discusién y
comparacién con proyectos o resultados similares.

Cada alumno tendra como minimo un Tutor académico para dirigir el
Trabajo Fin de Master, que tendra responsabilidades académico-tutoriales
(seleccion de centros, orientacion académica, tratamiento de datos, etc.).
De ser el caso podra haber un co-tutor del TFM tanto interno como externo,
de mutuo acuerdo y suscrito al inicio de los trabajos.

Tutorias personalizadas y/o en grupo

Entrevistas del alumnado con el profesor responsable de la materia para
asesoramiento/desarrollo de actividades del proceso de aprendizaje
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Actividades formativas

Denominacién de la actividad formativa Horas

Presencialidad (%)

Trabajo autbnomo del alumno
Pueden incluir: Trabajo experimental supervisado, estudio
personal de los contenidos impartidos, realizacion de trabajos 246

individuales o en grupo, preparacién de exposiciones y/o 0
defensas orales de trabajos, busquedas de informacion, etc.

Tutorias personalizadas y/o en grupo 2 100
Evaluacion 2 100

Sistemas de evaluacion

Denominacion del sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima (%)
(%)
Presentacién/exposicion
Exposicion por parte del alumnado ante el tribual 30 30
evaluador del Trabajo Fin de Master.
Evaluacion del Trabajos escrito.
Evaluacion del contenido escrito del trabajo. Se evaluara:
Profundidad del tema, adecuada planificacion y
secuenciacion, manejo de las fuentes bibliogréaficas, asi 50 60
como presentacion de resultados, conclusiones y
opiniones personalizadas.
Informe del Tutor / co-Tutor del Trabajo 10 20
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6. PERSONAL ACADEMICO

El Master cuenta con un total de 52 profesores y conferenciantes externos cuya categoria, vinculacion con la Universidad,
u otros organismos publicos de investigacion, académicos y/o empresas privadas, se resume en las siguientes tablas.
Este plantel de profesores es suficiente para cubrir las necesidades docentes del Master.

El 27% (14 de 52) del profesorado que participa en el Master son profesores de la Universidad de Vigo, todos ellos
doctores que imparten el 37% de la docencia (120 h de un total de 328 h.). Su adecuacion viene garantizada por su
experiencia docente previa, tanto en estudios de grado y postgrado, en la mayoria de los casos y por la relacion existente
entre sus lineas de investigacion y la tematica de las materias que va a impartir en el Master.

La experiencia global en capacidad docente e investigadora, del profesorado de la Universidad de Vigo, queda reflejada
en el nimero medio de quinquenios docentes (3,3) y sexenios de investigacion (2,5) reconocidos a los mismos y
mostrados en la tabla 6.1 de este documento. La Facultad de Quimica de la Universidad de Vigo dispone del procedimiento
PA 05 (Captacion, seleccion y formacién del PDI 'y PAS) que marca las directrices para la seleccion del PDI que imparte
en el master. http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html

El 72% restantes de profesores son personal externo altamente cualificado que imparten el 63% de la docencia del master
(208 horas de un total de 328 h.) perteneciente a los siguientes ambitos:

- Universidad de Santiago de Compostela.

- Organismos publicos de investigacion (CSIC).

- ANFACO-CECOPESCA.

- Empresas del sector procesador de productos del mar.

- Administracion central: Ministerio de Sanidad.

- Industria y Competitividad, Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacion y Medio Ambiente
- Administracion autonémica: Conselleria de Sanidad.

Por su parte, los responsables de la organizacién y gestion del Master (Comisién Académica) pertenecen a las entidades
gue presentan estos estudios, esto es, la Universidad de Vigo y ANFACO-CECOPESCA. Ambas instituciones aportaran
también el personal de apoyo necesario para desarrollar las actividades complementarias de este Master: personal de
administracién y servicios, técnicos de laboratorio, personal de limpieza, reprografia, etc.

Profesorado disponible en la UVIGO (100% doctores)

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

. Catedratico de

U. de Vigo Universidad (plantilla) 4 100 4

U. de Vigo Profesor Titular de

: 9 universidad (plantilla) 19 100 31

. Contratado Doctor

U. de Vigo (plantilla) 2 100 1
. Investigador

U. de Vigo (plantilla) 2 100 1

62


http://quimica.uvigo.es/index.php/procedementos-do-sgic.html

6.1. Profesorado y otros recursos humanos disponibles y necesarios para llevar a cabo el

plan de estudios propuesto.

Plantilla de profesorado disponible

Dedicaci6n al

; ; . Vinculacion
Universidad/ P . . )
L CriigoI N° con la titulo Doctor | Quinquenios | Sexenios
Institucion | académica iversidad :
universidad | Total | Parcial
Catedratico de
U. de Vigo Universidad 2 | Permanente X 2 15 11
(plantilla)
Profesor
. Titular de
U. de Vigo universidad 10 | Permanente X 10 29 22
(plantilla)
U. de Vigo Contratado 1 | Permanente 1 2 2
’ Doctor
U. de Vigo Investigador 1 Permanente 1 - ---
Profesores
Externos 38 13

Distribucién del profesorado por experiencia profesional diferente de la académica o investigadora

N° Porcentaje
Menos de 5 afios
Entre 5y 10 afios 1 2,6
Entre 10 y 15 afios 12 31,6
Mas de 15 afios 25 65,8
TOTAL 38 100
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6.2. OTROS RECURSOS HUMANOS

AMBITO DE CIENCIAS EXPERIMENTALES

FACULTAD DE BIOLOGIA
FACULTAD DE CIENCIAS DEL MAR
FACULTAD DE QUIMICAS

cODIGO . TIPO DE )
e 6 DENOMINACION NIVEL | SUBGRUPO |, ([P0 BE DEDICACION
32000 PF1020 1 | ADMINISTRADOR/A 28 AL/A2 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32000 PF11601 | PUESTO BASE 16 c1/c2
32000 PF11602 | PUESTO BASE 16 C1/C2 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32000 PF11603 | PUESTO BASE 16 c1/c2
AREA ACADEMICA
32013 PF1064 1 | JEFE/A DEL AREA DE ESTUDIOS DE GRADO 22 A2/C1 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32012 PF1064 1 | JEFE/A DEL AREA DE ESTUDIOS DE MASTER Y DOCTORADO 22 A2/C1 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32013 PF11101 | JEFE/A DEL NEGOCIADO DE ESTUDIOS DE GRADO 20 C1/C2 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32012 PF11101 | JEFE/A DEL NEGOCIADO DE ESTUDIOS DE MASTER Y DOCTORADO 20 C1/C2 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
AREA DE APOYO A LA INVESTIGACION Y A LA TRANSFERENCIA
32030 PF1064 1 | JEFE/A DE AREA 22 A2/C1 | FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32030 PF11411 | JEFE/A DE NEGOCIADO 18 c1/c2 TIEMPO COMPLETO
32030 PF11412 | JEFE/A DE NEGOCIADO 18 C1/C2 | FUNCIONARIO/A
32030 PF11413 | JEFE/A DE NEGOCIADO 18 c1/c2
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AREA DE APOYO A LA GESTION DE CENTROS Y DEPARTAMENTOS

32040 PF1064 1 JEFE/A DE AREA 22 A2/C1 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32040 PF11411 JEFE/A DEL NEGOCIADO DE APOYO A LA GESTION DE CENTROS Y DEPARTAMENTOS 18 c1/c2 TIEMPO COMPLETO
32040 PF1141 2 JEFE/A DEL NEGOCIADO DE APOYO A LA GESTION DE CENTROS Y DEPARTAMENTOS 18 c1/c2 FUNCIONARIO/A
32040 PF1141 3 JEFE/A DEL NEGOCIADO DE APOYO A LA GESTION DE CENTROS Y DEPARTAMENTOS 18 ci/c2
32041 PF11511 JEFE/A DE NEGOCIADO DE ASUNTOS GENERALES - F. de BIOLOGIA 18 c1/c2 TIEMPO COMPLETO
32042 PF11511 JEFE/A DE NEGOCIADO DE ASUNTOS GENERALES - F. de CIENCIAS DEL MAR 18 c1/c2 FUNCIONARIO/A
32043 PF11511 JEFE/A DE NEGOCIADO DE ASUNTOS GENERALES - F. de Quimica 18 c1/c2
AREA ECONOMICA
32020 PF1064 1 JEFE/A DE AREA 22 A2/C1 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32020 PF1110 1 JEFE/A DE NEGOCIADO 20 c1/c2
32020 PF1110 2 JEFE/A DE NEGOCIADO 20 c1/c2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
32020 PF1110 3 JEFE/A DE NEGOCIADO 20 c1/c2
BIBLIOTECA UNIVERSITARIA CAMPUS DE VIGO
39000 PF1010 1 | DIRECCION BIBLIOTECA UNIVERSITARIA 28 Al FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
39000 PF1030 1 | SUBDIRECCION BIBLIOTECA UNIVERSITARIA 26 Al/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
39400 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE ACCESO A DOCUMENTO 25 Al/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
39500 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE ADQUISICIONS 25 A1/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
39600 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE ARQUIVO 25 A1/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
40100 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE AUTOMATIZACION Y PROCESO TECNICO 25 Al/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
40200 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE CIRCULACION 25 Al/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
40300 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE PUBLICACIONES PERIODICAS 25 A1/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
40400 PF1041 1 | JEFE/A DE SECCION DE SOPORTE AL APRENDIZAXE Y A LA INVESTIGACION 25 A1/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
39010 PF1054 1 | DIRECCION BIBLIOTECA TORRECEDEIRA 23 Al/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
40101 PF1054 1 | JEFE/A DE AREA DE PROCESO TECNICO 23 Al/A2 FUNCIONARIO/A | TIEMPO COMPLETO
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39001 PF1054 1

JEFE/A DE AREA DE REPOSITORIO INSTITUCIONAL

23

A1/A2

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO

40401 PF1054 1

JEFE/A DE AREA DE SERVICIOS BIBLIOMETRICOS

23

A1/A2

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO

39000 PF1090 1
39000 PF1090 2
39000 PF1090 3
39000 PF1090 4
39000 PF1090 5
39000 PF1090 6
39000 PF1090 7
39000 PF1090 8
39000 PF1090 9

AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS

21
21
21
21
21
21
21
21
21

A2
A2
A2
A2
A2
A2
A2
A2
A2

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO

39000 PF1090 10
39000 PF1090 11
39000 PF1090 12

AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS
AYUDANTE DE ARCHIVOS, BIBLIOTECAS Y MUSEOS

21
21
21

A2
A2
A2

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO

39002 PF1064 1

JEFE/A DE AREA DE ADMINISTRACION

22

A2/C1

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO

39002 PF1110 1

JEFE/A DE NEGOCIADO

20

c1/c2

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO

39002 PF1160 1

PUESTO BASE

16

ci1/c2

FUNCIONARIO/A

TIEMPO COMPLETO
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CENTROS DE CIENCIAS EXPERIMENTALES: FACULTAD DE
BIOLOGIA, FACULTAD DE CIENCIAS DEL MAR Y FACULTAD DE

QUIMICA
2 OBSERVACIONES
CODIGO . . - TIPO DE a
PUESTO DENOMINACION DOTACION | CATEGORIA | \/\\cuiacion | DEDICACION
32000 PL3180 1 T.E. DE BIOLOGIA
32000 PL3180 2 T.E. DE BIOLOGIA TIEMPO
32000 PL3180 3 T.E. DE BIOLOGIA 4 I LABORAL COMPLETO
32000 PL3180 4 T.E. DE BIOLOGIA
T.E. DE FIiSICA TIEMPO
32000 PL3200 1 1 I LABORAL COMPLETO
32000 PL3170 1 T.E. DE QUIMICA
32000 PL3170 2 T.E. DE QUIMICA HEMPO
32000 PL3170 3 T.E. DE QUIMICA 5 I LABORAL COMPLETO
32000 PL3170 4 T.E. DE QUIMICA
32000 PL3170 5 T.E. DE QUIMICA
32000 PL3190 1 T.E. DE NEFELOMETRIA E SUBSCEPTIBILIDADE MAGNETICA 1 " L ABORAL TIEMPO
COMPLETO
T.E. DE SERVICIOS GENERALES TIEMPO
32000 PL3070 1 1 I LABORAL COMPLETO
32000 PL4030 1 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES
32000 PL4030 2 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES 3 v LABORAL cg:\m_?:?o
32000 PL4030 3 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES
32000 PL4030 4 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES
32000 PL4030 5 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES 3 v LABORAL CSII\AEQ/II_FI;?'O
32000 PL4030 6 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES
BIBLIOTECA
39000 PL3080 1 T.E. DE BIBLIOTECAS TIEMPO
2 I LABORAL
39000 PL3080 2 T.E. DE BIBLIOTECAS COMPLETO
39000 PL3080 3 T.E. DE BIBLIOTECAS TIEMPO  |4)
39000 PL3080 4 T.E. DE BIBLIOTECAS 2 I LABORAL COMPLETO |(4)
39000 PL3080 14  [T.E. DE BIBLIOTECAS TIEMPO
39000 PL3080 15  [T.E. DE BIBLIOTECAS 2 I LABORAL COMPLETO
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39000 PL3080 16  [T.E. DE BIBLIOTECAS ) " L ABORAL TIEMPO  |(4)
39000 PL3080 17  [T.E. DE BIBLIOTECAS COMPLETO |(4)
39000 PL3080 25  [T.E. DE BIBLIOTECAS /Apoio a0 Campus de
39000 PL3080 26  [T.E. DE BIBLIOTECAS Vigo (1)
39000 PL3080 27  [T.E. DE BIBLIOTECAS TIEMPO  |Apoio ao Campus de
3 I LABORAL COMPLETO |Vigo (1)
/Apoio ao Campus de
Vigo (1)
39000 PL3080 28  [T.E. DE BIBLIOTECAS /Apoio ao Campus de
39000 PL3080 29  [T.E. DE BIBLIOTECAS Vigo (1)
39000 PL3080 30  [T.E. DE BIBLIOTECAS TIEMPO  |Apoio ao Campus de
3 I LABORAL COMPLETO igo (1)
/Apoio ao Campus de
Vigo (1)
39000 PL3070 1 T.E. DE SERVICIOS GENERALES TIEMPO
1 1 LABORAL COMPLETO
39000 PL4030 1 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES TIEMPO
1 v LABORAL COMPLETO
39000 PL4030 2 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES TIEMPO
1 v LABORAL COMPLETO
UNIDAD DE SERVICIOS GENERALES DE APOYO AL CAMPUS
01320 PL4030 1 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES /Apoio ao Campus de
01320 PL4030 2 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES Vigo
01320 PL4030 3 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES TIEMPO  |Apoio ao Campus de
3 v LABORAL COMPLETO |Vigo
/Apoio ao Campus de
Vigo
/Apoio ao Campus de
01320 PL4030 4 IA.T. DE SERVICIOS GENERALES Vigo
01320PL40305  {AT. DE SERVICIOS GENERALES 3 v LABORAL TIEMPO jApoio ao Campus de
01320 PL4030 6 IAT. DE SERVICIOS GENERALES COMPLETO - Vigo
/Apoio ao Campus de
Vigo

DENOMINACION DEL PUESTO:
T.S.: Técnico Superior
T.M.: Técnico Medio

OBSERVACIONES:

(1): Incluye la apertura nocturna de la biblioteca en los periodos que para cada curso académico se acuerden.
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T.E.: Técnico Especialista
A.T.: Auxiliar Técnico

(4): Adscripcion al Campus de Vigo y &mbito de referencia habitual: Centros de Ciencias Experimentales
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7. RECURSOS, MATERIALES Y SERVICIOS

Disponibilidad y adecuacion de recursos materiales y servicios

7.1. Justificacion

La Universidad de Vigo junto con la Asociacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y
Mariscos, a través de su Centro Técnico Nacional de Conservacién de Productos de la Pesca (ANFACO -
CECOPESCA), viene impartiendo desde el curso 2010/2011 este titulo como Master Oficial de Posgrado, fruto
de la colaboracién, a tenor del Convenio Marco de Colaboracion firmado el 16/11/2009, entre ambas entidades.
http://pesca_master.webs.uvigo.es/Convenio%20Marco%20UVigo-Anfaco%2016%2011%2009.pdf.

Dado el singular horario docente de viernes y sabados, la docencia del master, a tenor de la colaboracion entre
ambas entidades, viene impartiéndose, desde el curso 2010/2011, en las instalaciones de ANFACO — CECOPESCA.
El centro dispone de una dotacion suficiente de equipamiento e infraestructuras para garantizar el desarrollo
de las actividades formativas planificadas del Master. Desde sus origenes, ANFACO — CECOPESCA cuentan
con financiacién para la adquisicion, el mantenimiento y la renovacion de sus recursos docentes e
investigadores tanto de infraestructuras como de equipamiento. Asimismo, los servicios generales contribuyen
al mantenimiento de los recursos materiales, de revisién y seguridad de los laboratorios, de recogida
sistematica de residuos peligrosos, y cumplen la legislacion vigente de igualdad de oportunidades, no
discriminacién y accesibilidad universal de las personas con discapacidad, segun lo dispuesto en la Ley
51/2003, de 2 de diciembre.

Se describen a continuacién los medios materiales que ambas instituciones ponen a disposicién del Master:

La Universidad de Vigo dispone de los siguientes servicios centrales:

- Biblioteca Universitaria Central, de acceso libre a todos los profesores, estudiantes y personal de la
Universidad.

- Plataforma FaiTIC de teledocencia (http:/faitic.uvigo.es)

Servicio de videoconferencia tradicional y masiva AccessGrid.

- Aulario central (Edificio Miralles).

- Centro de Apoyo Cientifico y Tecnologico (CACTI), Centro que dispone de grandes infraestructuras
cientifico-tecnoldgicas.

En ANFACO-CECOPESCA se cuenta, entre otros, con los siguientes materiales e infraestructuras disponibles:

- Salon de actos de 132 plazas dotado con diversos medios audiovisuales (cafién proyector y otros) y

cabinas de traduccion simultanea.

Salon de actos de 50 plazas dotado con diversos medios audiovisuales (cafion proyector y otros).

Tres aulas de > 30 plazas de capacidad, para clases tedricas, talleres de trabajo y puestas en comun.

- Biblioteca/ sala de estudio. 40 plazas

- Planta piloto totalmente dotada para la utilizacion de diversas tecnologias de elaboracion y
conservacion de productos de la pesca (conservas, refrigerados, congelados, ahumados, atmésferas
protectoras).

- Laboratorio de ensefianzas practicas, y otros laboratorios especificos: fisico-quimico, microbioldgico,
sensorial, medioambiental.

- Conexién a Internet permanente a través de una linea ADSL.

Por otro parte, para la realizacion de las practicas externas se contara con la colaboracion de diversas empresas
asociadas a ANFACO-CECOPESCA, que han mostrado su disponibilidad e interés en acoger a alumnos del Master,
poniendo a disposicion de estos sus instalaciones para que puedan realizar su periodo de practicas; empresas que
han firmado convenios de colaboracion con la Universidad de Vigo. (se adjunta en el apartado de convenios la relacion
de empresas del sector del conservero de los productos del mar.)

70


http://pesca_master.webs.uvigo.es/Convenio%20Marco%20UVigo-Anfaco%2016%2011%2009.pdf
http://faitic.uvigo.es/

Como ya se ha descrito, el master en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca esta adscrito
a la Facultad de Quimica de la Universidad de Vigo, por lo que las infraestructuras de esta Facultad refuerzan las
dotaciones y recursos materiales y de personal a disposicion del master, ya que ambos edificios se encuentran a
escasos metros uno del otro.

Por su parte, la Facultad de Quimica cuenta con los siguientes servicios:

- 10 aulas de tamafio mediano (14 a 101 puestos), para clases tetricas y seminarios. dotadas de equipo
informatico y medios de proyeccion digital para presentaciones multimedia.

- 18 laboratorios docentes con dotacion completa, de 14 puestos de trabajo cada uno, para clases practicas.
- Un aula de informatica, de 20 puestos.

- Aula de videoconferencia con 35 puestos.

- Saldn de grado (69 puestos) y Salén de actos (380 puestos). Para Actos, conferencias y lectura de trabajos.
- Biblioteca propia en el edificio de Ciencias Experimentales con 220 puestos

- conexion inalambrica en todas las dependencias del edificio.

- servicio de reprografia.

- servicio de cafeteria y comedor.

- Conserjeria.

- Delegacion de alumnos.

La gestion y asignacion de los recursos de la facultad de Quimica, asi como su revision y mantenimiento, es
responsabilidad del Equipo Decanal y con el visto bueno de la Junta y de las Comisiones de Centro:

Tanto los laboratorios de practicas de la Universidad de Vigo, como los laboratorios y plantas piloto de ANFACO-
CECOPESCA, retnen las condiciones necesarias para impartir la docencia experimental a todos los estudiantes
matriculados en este Master. Ademas, para las instalaciones de la Facultad de Quimica, los mecanismos de revision
y mantenimiento de los materiales se realizaran de acuerdo con lo establecido en el Sistema de Garantia Interna de
Calidad (SGIC) de la Facultad de Quimica, en concreto con el procedimiento de apoyo PA 07 y PA 08, Gestion de los
recursos materiales y gestion de los servicios.

TIPOLOGIA DE ESPACIOS Y DOTACION DE INFRAESTRUCTURAS DE DOCENCIA — APRENDIZAJE

DENOMINACION

DESCRIPCION GENERICA

Aulas

Aulas grandes donde se imparten clases magistrales y se realizan examenes y
presentaciones por parte de los estudiantes. Todas las aulas estan adaptadas para
personas con discapacidad. Dotadas de equipos informaticos y de proyeccién digital
para presentaciones multimedia, conexién a internet, pizarras interactivas, pupitres y,
en algunas de ellas mesas y sillas individuales para hacerlas versatiles.

ANFACO - CECOPESCA

3 aulas 40 puestos

FACULTAD DE QUIMICA

6 aulas 35 a 100 puestos

Laboratorios

Laboratorios para practicas experimentales y seminarios practicos, con puestos
adaptados a personas con discapacidad. Dotados del instrumental y equipamiento
necesarios para realizar las correspondientes practicas.

ANFACO - CECOPESCA

3 laboratorios 15 puestos

FACULTAD DE QUIMICA

18 laboratorios 14 puestos

Planta Piloto

Planta dotada con el equipamiento para la utilizacion de diversas tecnologias de elaboracion
y conservacion de productos de la pesca (conservas, refrigerados, congelados, ahumados,
atmosferas protectoras).
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ANFACO - CECOPESCA

1 Planta 40 puestos

Seminarios

Salas para trabajo en pequefios grupos, para realizar tutorias y para reuniones. Todas
ellas adaptadas a personas con discapacidad. Dotadas de conexién a internet,
enchufes para portéatiles, mesas y sillas individuales o0 mesas de reuniones.

ANFACO - CECOPESCA

2 seminarios 20 puestos

FACULTAD DE QUIMICA

4 seminarios 14 plazas

Aulas Videoconferencia

Aulas dotadas del equipamiento necesario para realizar conexiones de
videoconferencia, adaptadas para personas con discapacidad. Dotadas de
equipamiento de videoconferencia y cafiones de proyeccion.

FACULTAD DE QUIMICA

1 aula 35 puestos

Aula de Informatica

Aulas de uso multiple, dotadas de ordenadores con el software adecuado, que permiten
impartir clases tedricas o practicas con proyector de video digital y una pantalla de
proyeccion. Fuera del horario lectivo, permanecen a libre disposicion de los
estudiantes, bajo la supervisiéon y apoyo de un becario. Todas las aulas cuentan con
puestos adaptados para personas con discapacidad. para las actividades formativas.

FACULTAD DE QUIMICA

1 aula 20 puestos

Salén de Actos

Salén para celebrar: actos académicos y protocolarios, conferencias, ciclos de cine, de
teatro, conciertos, reuniones, lecturas de TFM, etc. Estan dotados de espacios para
personas con discapacidad y de conexiones a internet, cafidon de proyeccion, pantalla
gigante, equipo de sonido, de video y climatizacion.

ANFACO - CECOPESCA

1 Sal6n de actos 50 puestos

1 Sal6n de actos 132 puestos

FACULTAD DE QUIMICA

1 Salén de grados 69 puestos

1 Salén de actos. 380 puestos

Espacio dotado de fondos (libros y revistas especializadas de consulta) y disefiadas

EslieEss para el estudio individualizado y en pequefio grupo.
ANFACO - CECOPESCA 1 biblioteca 40 puestos
FACULTAD DE QUIMICA 1 biblioteca 220 puestos

Delegacion de alumnos

Dotado de mobiliario y equipos informaticos. Adaptada a personas con discapacidad.

FACULTAD DE QUIMICA

1 delegacion 15 puestos

Biblioteca

La Biblioteca es una herramienta de apoyo fundamental en las materias y metodologias de ensefianza-aprendizaje
del Master en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca, asi como para la adquisicion de
competencias relacionadas con la busqueda, seleccion de informacién y discriminacion de datos, siempre
complementada con el uso de las TIC.

Las Bibliotecas Universitarias constituyen un servicio general accesible para todos los estudiantes, profesores e
investigadores y personal de la UVIGO. Sus objetivos son gestionar y poner a disposicion de la comunidad
universitaria un conjunto de recursos y servicios de informacion como apoyo a sus actividades de aprendizaje,
docencia e investigacion.

Las Bibliotecas forman parte del Consorcio de Bibliotecas Universitarias de Galicia (BUGALICIA) y de la Red REBIUN
(Red de Bibliotecas Universitarias Espafiolas). Desde el catalogo de las Bibliotecas Universitarias se localizan
también los recursos bibliograficos de las otras bibliotecas universitarias gallegas, asi como de otras bibliotecas
gallegas, espafiolas y extranjeras que se pueden consultar u obtener a través de los servicios de préstamo inter-
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bibliotecario. La universidad de Vigo dispone de mecanismos para garantizar el mantenimiento y la actualizacién de
los medios materiales.

Los servicios que ofrecen son los siguientes:

- Salas de lectura para la consulta de las colecciones de la Biblioteca y para el estudio y la investigacion, dotadas
de equipamientos informaticos y red wi-fi.

- Equipos para la reproduccién de documentos respetando la legislacion de propiedad intelectual.

- Un catalogo de los fondos bibliograficos accesible en internet que permite localizar las obras y recursos
integrados en las colecciones, sugerir la compra de nuevos titulos, renovar préstamos y buscar la bibliografia
recomendada en los programas docentes.

- Servicios para el acceso a las colecciones bibliograficas: préstamo a domicilio, préstamo intercampus, lectura
en sala.

- Consulta remota a los recursos electrénicos contratados por la Biblioteca: bases de datos, revistas electronicas,
libros electrénicos, portales de internet.

- Préstamo inter-bibliotecario: localizaciéon y obtencion de documentos no disponibles entre las colecciones
gestionadas por la Biblioteca.

- Orientacién y formacion en el uso de la Biblioteca y de sus recursos tecnologicos e documentales.
- Asesoramiento en las busquedas y localizacion de informacion.
- Informacion bibliografica y documental especializada y personalizada.

- Utilizacion de las bibliotecas por personas ajenas a la comunidad universitaria en calidad de usuarios externos
autorizados.

- Atencion de los usuarios por el personal especializado de las respectivas Bibliotecas.
- Horarios extraordinarios en épocas de examenes.

Por otra parte, la Biblioteca Universitaria de la UVIGO (http://www.biblioteca.uvigo.es/) se compone de tres bibliotecas
centrales, una en cada Campus: Ourense, Pontevedra y Vigo, y de una serie de bibliotecas ubicadas en los centros
académicos. En total, una red de once puntos de servicio repartidos entre los distintos Campus y que suponen un
total de 3322 puestos de lectura (entre individuales y colectivos) y con un total de aproximadamente 425.000
registros bibliograficos,

Los recursos bibliogréaficos directamente relacionados con el master estan ubicados en la Biblioteca de Ciencias
Experimentales en el edificio de las titulaciones de Ciencias Experimentales del Campus de Vigo. Ocupa un espacio
de 851 m2 que alberga un fondo de 18.250 monografias y 332 colecciones de revistas en formato impreso. En ella
existen 220 puestos de lectura y 25 puestos de trabajo en grupo repartidos en 3 salas de trabajo.
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Mecanismos para garantizar la revision y el mantenimiento.

La universidad de Vigo cuenta con servicios técnicos de mantenimiento y reparacién, bajo responsabilidad de los
vicerrectorados con competencias en materia de infraestructuras, asi como de recursos informaticos

L Equipamiento
http://www.uvigo.es/uvigo gl/outros servizos/obras/index.html
http://quimica.uvigo.es/index.php/memoria-do-plan-de-autoproteccion.html
=  Medios audiovisuales
http://www.uvigo.es/uvigo gl/administracion/atic/index.html
= Prevencion de riesgos laborales
http://www.uvigo.es/uvigo es/administracion/prevencion/
http://quimica.uvigo.es/index.php/actuacions-en-emrxencias.html
= Recursos informaticos:
http://www.uvigo.es/uvigo gl/administracion/atic/

ANFACO-CECOPESCA

=  Prevencion de riesgos laborales

ANFACO-CECOPESCA dispone de un Sistema de prevencion de Riesgos Laborales en el que se incluye el Plan de
emergencias y un analisis de riesgos del centro de trabajo, también un Comité de Vigilancia y Salud, una persona
designada como recurso preventivo, y dos delegados de prevencion.

Documentacion propia:

- Plan de Prevencion

- Evaluacion de riesgos

- Planificacion de la actividad preventiva
- Plan de actuacion de emergencias

= Recursos informaticos / Medios audiovisuales

ANFACO-CECOPESCA dispone de un Dpto. de Informatica y Telematica, al que estan adscritas 2 personas a tiempo
completo, desde el que se realizan entre otras las siguientes labores:

- Gestién y mantenimiento de la intranet corporativa y de los equipos informaticos y audiovisuales de la
entidad.

- Asesoramiento a usuarios de la entidad.

- Servicio de paginas Web e Internet.

- Seguimiento de las Ultimas tecnologias informaticas y telematicas y su aplicacion en ANFACO-
CECOPESCA.

- Mantenimiento y mejora continua de la web corporativa (ANFACO-CECOPESCA, Revista INDUSTRIA
CONSERVERA, Foro Internacional de Conservacion de Productos de la Pesca de Galicia)

- Asesoramiento sobre temas relacionados con la informatica y telematica.

=  Mantenimiento de instalaciones

ANFACO-CECOPESCA dispone de un responsable del Mantenimiento de las instalaciones del centro, encargado no
solo de las labores de mantenimiento preventivo y correctivo, y reparacion de las distintas infraestructuras que forman
parte de nuestras instalaciones, sino también de analizar y proponer medidas para gestionar el uso de las
instalaciones hacia una reduccion y eficiencia en el uso de recursos y su 6ptimo mantenimiento.
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7.2. Convenios

Se aporta certificacion de la Secretaria General, sobre los convenios que la Universidad de Vigo tiene
establecido con empresas del sector de la industria de conservera de los productos de mar, para la
realizacion de practicas externas de los alumnos del master:

Universida Vi _ -Eggu‘iggiwgma Tel 986 812000 wurw.uvigo.es
dev1g0

Espafia

GLORIA MARIA PENA URIS, SECRETARIA GENERAL DE LA
UNIVERSIDAD DE VIGO,

CERTIFICA:

Que, de acuerdo con la documentacién que consta en esta Secretaria
General, la Universidad de Vigo firmé convenios de cooperacion educativa para
realizar practicas académicas externas con las siguientes empresas:

ANFACO-CECOPESCA

AUTOMATISMOS TEINCO, S.L.

CALVO CONSERVAS, S.L.

CENTRO ANALITICO MIGUEZ MUINOS, S.L.
CONGALSA, S.L.

CONGELADOS Y DERIVADOS, S.A.
CONSERVAS ANTONIO ALONSQO, S.A.
CONSERVAS DEL NOROESTE, S.A.
CONSERVAS PORTOMAR, S.L.
EUROPACIFICO ALIMNETOS DEL MAR, S.L.
FANDICOSTA, S.A.

FRINOVA, S.A.

ICELANDIC FREEZING PLANTS IBERICA, S.A.
INSTITUTO ESPAROL DE OCEANOGRAFIA
MASCATO SALVATERRA, S.L.U.

PESCADOS VIDELA, S.A.

PESCANOVA, S.A.

PRODUCTOS CONGELADQCS, S.A.

REAL CONSERVERA ESPANOLA, S.L.
THENAISIE PROVOTE, S.A.

PROCESSING SEAFOOD, S.A.

SOCIEDAD PARA EL TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES, S.L

Para que asi conste y a los efectos oportunos, firmo la presente
certificacion en Vigo, a tres de mayo de dos mil diecisiete.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los siguientes indicadores y su
justificacién.

8.1.1. Justificacién de los indicadores

La Comisién Académica del Master y la Comisién de Calidad de La facultad de Quimica, velan por el
cumplimiento de las normativas académicas y porque se mantengan los criterios de calidad establecidos
en el Sistema de Garantia Interna de la Calidad. El Centro, a través de sus Planes de Mejora y de su
Sistema Internos de Garantia de Calidad, analizaran y elaboraran informes periodicos sobre la marcha del
master, con las consiguientes propuestas de mejora.

EL SIGC de la facultad tiene establecido un procedimiento en el que se propone la utilizacion de una serie
de indicadores de resultados, entre los que estan los tres que figuran en la propuesta ANECA (aprendizaje,
insercion laboral y satisfaccion de los distintos grupos de interés) ademas de los del FIDES de la ACSUG
(rendimiento, interrupcion de estudios y abandono).

la Universidad de VIGO a través de sus Unidades Técnicas de Calidad, valora el progreso y los resultados
de aprendizaje de los estudiantes de sus titulaciones, fundamentalmente, a través de los siguientes
indicadores:

- Tasade Graduacién: porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto
en el plan de estudios (d) o en un afio académico mas (d+1) en relacion con su cohorte de entrada.

- Tasade Abandono: relacion porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el Titulo el afio académico anterior y que no se han
matriculado ni en ese afio académico ni en el anterior.

- Tasa de eficiencia: relaciéon porcentual entre el nimero total de créditos tedricos del plan de
estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de
estudiantes graduados en un determinado curso académico y el nimero total de créditos en los
que realmente se han matriculado

- Tasade rendimiento: relacion porcentual entre el nimero total de créditos ordinarios superados
por los estudiantes en un determinado curso académico y el nimero total de créditos ordinarios
matriculados por los mismos.

- Tasa de éxito: Relacion porcentual entre el nimero de créditos superados por las personas
matriculadas en un curso y el nimero total de créditos presentados a examen en dicho curso
académico (los créditos reconocidos y transferidos no estan incluidos dentro de los créditos
superados ni en los créditos matriculados).

La presente Memoria es modificacion de la original mediante la cual se implant6 el Master de Ciencia y
Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca en el curso 2010/11, y por ello incorpora datos
actualizados de las tasas académicas de las ediciones pasadas hasta la actualidad.

El andlisis de los datos histérico de los indicadores académicos, como son las tasas de rendimiento,
abandono, eficacia, graduacion, éxito y evaluacion, para los cursos desde (2010 — 2011) hasta el curso
(2014 — 2016), ambos inclusive, se muestran en la tabla abajo expuesta. Los valores mostrados estan
tomados de los datos actualizados y publicados en el portal de transparencia UVIGODAT de la Universidad
de Vigo. Cabe destacar, a la vista de los datos mostrados en la tabla de tasas, que en general, estos datos
reflejan que se cumplen con una prevision satisfactoria los resultados académicos del Titulo.
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Tabla del Histérico de las tasas académicas:

CURSOS ACADEMICOS

TASAS 2010/11 2011/12 2012/13 2013/14 2014/15 2015/16
EXITO 100,00% 99,00% 100,00% 100,00% 100,00% 100,00%
EVALUACION 97,00% 92,00% 99,00% 97,00% 97,00% 97,00%
EFICACIA 100,00% 100,00% 95,00% 100,00%
RENDIMIENTO 97,00% 92,00% 99,00% 97,00% 97,00% 97,00%
ABANDONO 4,76% 0,00% 3,45% 0,00% 0,00% 0,00%
GRADUACION 76,19% 86,21% 85,00%

Panel de

o Objetivo de
indicadores , 2014 — 2015 2015 - 2016
calidad
do SGIC
111-DO Tasa de Rendimiento 2 95% 97% 97%
No procede
112-DO Tasa de abandono <10% 0% )
(bianual)
113-DO Tasa de eficiencia 2 95% 95% 100%
. No procede
114-DO Tasa de graduacion 2 80% 85% .
(bianual)
115-DO Tasa de éxito 2 95% 100% 100%

Atendiendo a la experiencia docente de este Titulo se propone mantener los objetivos de calidad marcados
por el Centro y que estan reflejado en el Informe de Revision del Sistema por la Direccion (DE-03-P1) de la
Facultad de Quimica de la Universidad de Vigo):

http://quimica.uvigo.es/index.php/informes-de-revision-pola-direccion.html

Tasas propuestas para el Titulo de Master
Denominacion Valor (%)
Tasa de graduacion > 80%
Tasa de abandono <10%
Tasa de eficiencia 2 95%
Tasa de rendimiento 2 95%
Tasa de éxito 2 95%
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8.2. Progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes

El Sistema de Garantia de Calidad de todos los Centros de la Universidad de Vigo, teniendo en cuenta “Los criterios
y directrices para el aseguramiento de la calidad en Espacio Europeo de Educacién Superior (ESG).” (ENQA,
2015), incorpora varios procedimientos documentados destinados a seguir, controlar y mejorar los resultados de
aprendizaje de los estudiantes:

Procedimientos del SGIC de los Centros de la Criterios ENQA
Universidad de Vigo

D0O0201 P1 Planificacion y desarrollo de la

~ 1.3. Ensefianza, aprendizaje y evaluacion
ensefianza

centrados en el estudiantes

DEO3 P1 Revision del sistema por la direccion
Criterio 1.7 Gestion de la Informacién
DEO2 P1 Seguimiento y Medicion

8.2.1 DO0201 P1 Planificacion y desarrollo de la ensefianza

La finalidad de este procedimiento del sistema de calidad del centro que alcanza a todos los grados y masteres del
mismo, es garantizar que la planificacion y desarrollo de la ensefianza es coherente con la memoria de la titulaciéon
se adecua al perfil del alumnado destinatario e incluye elementos adecuados de informacion publica que permite
la mejora continua.

A continuacion se recoge como se despliega este procedimiento:
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Organos de

Centro gobierno de la Salidas /registros de A~z
Entrada Departamento/profesorado ftitulos Universidad calidad ¢Cémo?
der Vigo
Normativa de 10 < L
. . . . Organos de coordinacion
Organizacion Designacién de los érganos de desianados ) .
académica coordinacion g 10 Los Equipos Directivos
en lo referente a los titulos de
grado y las Comisiones
_ 11 _ R1-D0-0201 Académicas en lo relativo a
Mem_onq , de Desarrollo de_las acciones de TSP [0S titulos de mésteres han
verificacion coordinacion de velar por que antes del
inicio de cada curso se haya
Normativa designado al personal
estatal 20 do_cente que asume Ia}s,
autonémica y Elaboracion funciones de coordinacion.
FJrr?iF\)/I:rsiggd h aprogaci()n Esta _incide, ‘.5" MEnos en tres
de Vigo de la PDA niveles diferenciados.
A 25b | PDA 1. Coordinacion de materia.
cg)r:::'oadee Aprobada y disponible en (designada mayoritariamente
) la aplicaci6n informatica por el Consejo de
gobierno? Departamento
correspondiente.)
2. Coordinacion de curso
30 (designada mayoritariamente
Gestion del por la Junta de Centro)

acceso a PDA
definitiva por el
Vicerrectorado
con
competencia en
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3. Coordinacion de titulacion
(designada mayoritariamente
por la Comision Académica
en lo relativo a masteres y
la Junta Centro en lo relativo



organizacion
académica.
40
Acceso a PDA definitiva
50
Elaboracion y aprobacion del

POD

60

Elaboracion de las guias 65

docentes ¢ Se aprueban?

80

a los grados)
La coordinacion se extiende
a lo largo de la planificacion
y desarrollo de la ensefianza.

11 (Ver comentario).

20- 50 Los centros elaboran a
través de la aplicacion
informaética
institucionalizada(
xescampus) y aprueban el
encargo docente (PDA) en
junta de centro . Este es
ratificado por el Consejo de
Gobierno de la Universidade
de Vigo convirtiéndose asi en

Guias docentes aprobadas
y disponibles en la
aplicacion informética

definitiva.

El Vicerrectorado con
competencias en
organizacion académica, da
acceso a PDA aprobada en
Consejo de Gobierno, a
través de la aplicacion
institucionalizada
(xescampus) para que los
departamentos respectivos la
concreten a través del POD.

60 El profesorado
responsable de las distintas
materias (tal y como se

recoge en el POD), elabora




65

81

las guias docentes
correspondientes a través de
la aplicacion informatica
institucionalizada en la
Universidade de Vigo.

Las guias docentes deberan
aprobarse por la Junta de
Centro como minimo un

mes antes del comienzo del

periodo de matricula de los
estudios a que se refiera.

Los centros y/o titulos
deberan disponer de un
enlace en la web que permita
el acceso a la totalidad de
guias docentes del curso.

70. La herramienta
informatica permite



Calendario
académico de la
Universidad de
Vigo

70
Publicacién de las
Guias Docentes

Guias docentes disponibles
publicamente

Exigencias de
informacion
publica

DO-03-01 P1
Procedimiento de
Informacién
Publicay
rendicion de
cuentas

95
Puesta en marcha de las
acciones de seguimiento y
control de la actividad
docente

80
Determinacion,
aprobacién y
publicacion de los
horarios de materia
y calendarios de
pruebas de
evaluacion
Elaboracion y
aprobacion de la

DO-0301 P1
Procedimiento de
informacién pablica 'y
rendicion de cuentas

PDA
Horarios de materia y
calendarios de pruebas de
evaluacion disponibles y
publicos
90 Ensefianza impartida,
Desarrollo de la aprendizaje adquirido y
planificada y

evaluacion de los
aprendizajes
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hacer publicas las guias
docentes , una vez sean
aprobadas. Los centros
y/o titulos deberan
disponer de un enlace en
la web que permita el
acceso a la totalidad de
guias docentes del curso.

80. Los centros
garantizaran que los
horarios de las materias
y las fechas de
evaluacion estén
disponibles para ser
consultadas por los
grupos de interés, antes
del inicio del periodo de
matricula del curso
académico al que se
refieren, teniendo en
cuenta el calendario
académico aprobado
anualmente por la

Universidade de Vigo.

90 El desarrollo de la
ensefianza implica
fundamentalmente la
utilizacion de las
metodologias



Reflexiones ,
datos e
indicadores

100 Revision del sistema por la
Analisis y toma de direccion
decisiones (DE-03 P1)

Procedimiento
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R2 D0-0203 P1
Registros para el
seguimiento y control de la
actividad docente
(ver comentarios )

planificadas, la
utilizacion eficaz de los
recursos de aprendizaje,
la orientacion a la
consecucion de los
objetivos y competencias
y la evaluacion adecuada
de los aprendizajes., todo
ello conforme al
calendario académico
aprobado anualmente por
la Universidade de Vigo.

95 Entre los mecanismos
que potencia la
Universidade de Vigo a
través de sus programas
de valoracion de la
actividad Docente,
figuran acciones
sistematicas
normalizadas en los
centros para la gestion y
control de la actividad
docente. LA puesta en
marcha de los mismos
supone al centro la
recepcion de un
complemento econdémico
variable en funcién del
numero y la profundidad
de las acciones
emprendidas.
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Tanto los registros
recogidos en la
aplicacion informatica
STO-SGIC, como los
datos determinados son
tenidos en cuenta
anualmente dentro del
marco del programa de
valoracion de la
actividad docente del
centro.



Comentarios:

Etapa 11: Las acciones de coordinacién, tendran como objetivo detectar y subsanar desviaciones respecto a lo establecido normativamente
0 previsto y poner en marcha las acciones correctivas y/o preventivas que garanticen el cumplimiento de los objetivos del Plan de estudios
de una forma eficaz y eficiente.

Las acciones realizadas a lo largo del curso a academico se recogen en un Informe anual que constituird un registro de calidad (R1 DO-0201
P1) y que a su vez forma parte de los registros que se analizan en el marco del programa de valoracion de la actividad docente del profesorado.

Etapas 20 a 95: El seguimiento y control de la docencia por parte de los centros genera una serie de registros y datos que aungue estan
centralizados en el SGIC son tomados en consideracion dentro del programa de valoracion de la actividad docente. Los resultados alcanzados
por los centros a la vista de los registros y datos, inciden en la toma de decisiones institucionales y tienen impactos diversos (incluido el
econémico).

8.2.2 DO03 P1 Revision del sistema por la direccion

Este procedimiento centraliza el analisis global anual de todos los resultados del centro y particularmente de sus titulaciones. El resultado de
este procedimiento es la aprobacion de un informe anual completo y pablico que recoge y analiza todos los resultados de las titulaciones y
determina las acciones de mejora necesarias para alcanzar mejores resultados, tal y como se recoge a continuacion:
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Comision

Coordinador/a Ca?i?ja q
Direccion o de Calidad (1) (1)/ Junta de
Entrada Decanato (1) / / Comité Centro
Gerencia (2)  Responsable de (1)
de calidad (2) Calidad
)

Estrategia de

Salidas /registros de calidad

¢,Cémo?

centros y 10
titulaciones Organizacion de la reunion
(procedimiento para la revision por la
DE-01 P1) Direccion
20
Seguimientoy | | Difusion del Programa de revision por la Direccion
medicion programa de (orden del dia)
(procedimiento revision
DE-02 P1) (orden del dia)

Seguimiento y
mejora de las

titulaciones anélisis
(procedimiento (informacion
DE-0102 P1) de entrada)

30
Revisién de la
totalidad de los

elementos de

86

10 La revision
por la Direccion
€S una reunion
que se realiza al
Menos una vez

al afo.
En el ambito de
gestién se

realiza en el ler
trimestre del
afio natural.

Pueden
programarse
revisiones
adicionales en
caso de cambios
importantes
(aspectos
organizativos,
mejoras en el



40
Documentacion
de los
resultados de la
revision y toma
de decisiones

Informacién
de entrada

50
Elaboracion
del informe de
revision

60
¢ES
validado
por la
Comisién
de
calidad?

70
¢ES
aprobado
por la
junta de
centro?

87

funcionamiento
del sistema ...).

La organizacion
de la reunién
incluye las
actividades
previas
necesarias para
llevar a cabo la
revision
(calendario vy
programa  de
revision -orden
del dia-,
medios, lugar,
recopilacion de
la
informacion...).
Esta
organizacion se
realiza en
coordinacion
con la comision
de calidad del
centro.

20 EIl programa
de revision
incluye  todos



80
distribucion del
informe de
revision

88

R1- DEO3 P1
Informe (o acta) de revision por la Direccion (y plan de
mejora)

los aspectos
organizativos:
- dia y hora,
- lugar,
- duracion,
- temas a tratar,
elementos de
analisis,

- participantes
(consultar
Comentarios)

30 La reunién

se organiza
como una
revision de
analisis y

decisién sobre
los elementos
de entrada, que
se realiza de
forma sintética.
La informacion
de entrada se
especifica  en
los
Comentarios.

40 La
documentacion
tratada se

especifica  en
los
Comentarios.
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50 El anexo 1
es una guia para

redactar el
informe de
revision.

Este  informe
incluye el plan
de mejora del
centro. Los
contenidos de
este plan se
detallan en
Comentarios.

60 En el ambito
de gestion, el

informe es
aprobado por la
Gerencia.

80 El informe
(acta) se
distribuye a
todas las
personas

participantes y a
otras personas o
unidades
implicadas por
las decisiones
tomadas.

Tiene caracter
publico.
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90
Desarrollo e
implantacion del
plan de mejora
acordado

95
¢ Se han acordado cambios
en los documentos del
sistema?

97
Aplicacion del
procedimiento de Gestidn
documental
(XD-01 P1)

Gestion documental
(XD-01 P1)

100

Seguimiento y
evaluacion de las

acciones
emprendidas

Sistema de garantia /
gestion de calidad
adaptado y
actualizado

90

(1) Ambito docente
(2) Ambito de gestion
90 Las acciones
acordadas  en la
reunion son
desplegadas por las
personas responsables
acordados  siguiendo
los plazos
establecidos.

Es posible que, en
funcion del &mbito o
de las acciones, sea
necesario elaborar
informes de
seguimiento de éstas
para remitir a las
personas responsables
de seguimiento.
Estos informes se
adjuntarian al informe
(o acta) de revision.

100 El seguimiento de
las acciones puede
realizarse segun la



8.2.3 DEO2 P1 Seguimiento y medicion
Este procedimiento supone la puesta en marcha de herramientas de seguimiento y medicion que permiten a los centros/titulos la toma de

decisiones.

Planes de mejora
implantados
Mejora continua de
los procesos de
calidad

Centraliza un panel de indicadores de satisfaccion, de rendimiento académico, de matricula...etc.

frecuencia que se
estime oportuna. En
todo caso, se realizard
al menos en la
siguiente revision por
la Direccion.

Equipo ..
. directivo . Com|5|0r]§s
Vicerrectorado Comision de de titulacion
Entrada con decanal Calida}d,(l) / @/ UEP Salidas /r_egistros de £ C6mo?
competencias (1)/ Comlte de Responsables calidad
en calidad . Calidad (2) de las
Gerencia unidades (2)
2)
Plan (1) Ambito
Estratégico de 10 docente
la (2) Ambito de
Universidade Determinacion del sistema de indicadores institucional gestion
de Vigo para: 10 Este sistema
comdn de
Estrategia de - el seguimiento y control de la estrategia (cuando exista) indicadores  es
centros y - el seguimiento y revision de los objetivos de calidad aplicable a todos
titulaciones - la gestion de los procesos y programas de calidad los centros (en el
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(procedimiento
DE-01 P1)

Politica y
objetivos  de
calidad

Normativa
estatal
autonémica y
propia de la
Universidad de
Vigo

30
¢ Necesidad
de
indicadores
especificos?

92

20
Validacion de cada
indicador mediante

la ficha de
indicador

Sistema (panel) de
indicadores comunes

Indicadores para el
seguimiento y
control de la
estrategia
(cuando proceda)

70

ambito docente).

Este
funcionamiento
es aplicable a
otros planes o
programas
institucionales.

Las
caracteristicas
que se deben
considerar  para

una correcta
definicion del
sistema de

indicadores  se
indican en los
Comentarios.

20 La validacion

se formaliza
mediante la
definicion

completa de cada
indicador en su «

Ficha de
indicador »
(anexo 1).

De esta forma, se



Programas de
calidad
(evaluacion,
seguimiento...)
internos y
externos al
centro y/oala
Universidade
de Vigo

Necesidades
y/o otras
exigencias
especificas a
centros y
titulaciones

Memorias de
verificacion de
las titulaciones

40
Propuesta de indicadores especificos

50
Elaboracion
de la
« Peticioén de
indicador »

60
Difusion:
Informacion a los grupos de interés
implicados

93

Sistema (panel) de
indicadores
especificos

R1 DE-02 P1
Panel de indicadores

determinan todos
los aspectos
ligados a su
gestion.

El contenido y
modo de gestion
de la ficha, asi
como las
actividades  de
validacion se
indican en los
Comentarios.

El  Area de
Calidad da
soporte, Si
necesario, a esta
validacion en
base a criterios
técnicos.

El  panel de
indicadores  se
establece

utilizando el
anexo 3 « Panel
de indicadores »
(comdn para
todos los centros



20

60

Resultados del
funcionamiento
de
- los procesos y
programas de
calidad
- las
titulaciones

70

Obtencién
(puesta a
disposicion) de
los datos vy
calculo, si ha
lugar, de los
resultados

80
Validacion de los
resultados

90
Difusion de los
resultados a
- las personas
responsables
afectadas (internos)
y/o
- organismos
externos a la

94

y titulaciones en

el ambito
docente), 0
documento
equivalente
(dmbito de
gestion).

30 En base a
necesidades
especificas
(objetivos de
calidad...), los
centros y
titulaciones / el
ambito de gestion
podran  definir
indicadores
especificos
adicionales.

Los responsables
de los procesos
pueden proponer
también estos
indicadores.

40 La propuesta
de estos
indicadores  se
realizard en base
a criterios de
racionalizacion y
coherencia  con
los indicadores
comunes.



Universidade de Los posibles
Vigo indicadores
especificos  se
incluyen en el
anexo 3 «Panel
de indicadores».
60 La difusion
puede ser interna
y/o externa y
realizarse a traves
de la web (centro

ylo sus
titulaciones,
Servicios,...),
carteleria,
organos de

representacion...,
en funcion del

grado de
publicidad  del
indicador

descrito en los
Comentarios.

Exigencias de

isr?tgeL::QSlento Resultados de los
externas ’ 100 indicadores
(Shu, Difusion complementaria en centros disponibles
titulaciones...) y titulaciones, servicios...
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Exigencias de
difusion y
presentacion de
resultados
(informacion
publica...)

110
Organizacion y realizacion de
reuniones para andlisis de los

resultados y seguimiento de los
planes de acciones

120
¢Resultados
positivos
y/oen
tendencia
positiva?

150

130
Analisis de causas y toma de
acciones de mejora

Planes de acciones
de mejora

140
Difusion de los planes de acciones
Posible definicién de acciones de
mejora adicionales
(y del seguimiento de planes
anteriores, si ha lugar)
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Informacion sobre
planes de acciones
de mejora
(y sobre el
seguimiento de
planes anteriores)

150




Implantacion de la

150 estrategia
140 Realizacion de las acciones (politi(g:]a
(segun los plazos, recursos y responsables previstos) objetivos, ..
Mejora del
funcionamiento de
- los procesos
- las titulaciones
160 Grupos de interés
Comunicacion de resultados informados
110

Benchmarking

interno
externo

y/o

170
Analisis comparativo

97

(1) Ambito docente
(2) Ambito de gestion

150 El seguimiento de la
realizacion de las
acciones de mejora
tomadas y de su eficacia
se realiza, al menos en
- el momento de la
realizacion de los
autoinformes anuales de
seguimiento de las
titulaciones,

- la revision anual del
sistema del centro por la
Direccion,

- trimestralmente, en
relacion con la estrategia.

Si se considera eficaz,
pueden definirse
responsables especificos
para el seguimiento de
las acciones.

160 De forma
complementaria a la



180

Definicion de acciones complementarias para la mejora de los

resultados

Planes de acciones
de mejora
complementarios

98

informacién publica
relacionada con las
acciones puestas en
marcha (y a su
seguimiento), puede ser
adecuado la
comunicacion de
resultados obtenidos. Ej.:
reuniones de las
unidades, informes y/o
memorias...
170y 180 El analisis
comparativo permite
definir acciones
complementarias de
mejora, que pueden tener
su origen en:

- acciones de
coordinacion (internas o
externas al centro)

- buenas précticas (en
centros, titulaciones,
unidades...)

- transferencia de
resultados
- grupos de trabajo o
colaborativos en el
centro o intercentros

Estas acciones se definen
y formalizan de igual
modo que en 130.



9. GARANTIA DE CALIDAD

De acuerdo con los Reales Decretos 1393/2007 y 861/2010 en los que se establece la ordenacion de las
ensefianzas universitarias oficiales, para la verificacién y acreditacion de un titulo universitario los centros
deben incorporar un sistema de garantia interno que permita el seguimiento y la renovacion de la acreditacion
del titulo y que disponga de procedimientos para la evaluacién y mejora de la calidad de la oferta formativa.

En cumplimiento de este requisito la Facultad de Quimica disefio un Sistema de Garantia Interna de Calidade
(SGIC) que fue aprobado el 11 de junio de 2009 y que la Agencia para la Calidad del Sistema Universitario de
Galicia (ACSUG), certifico el 26 de abril de 2010. El SGIC de la Facultad de Quimica fue disefiado conforme a
las directrices establecidas en el programa FIDES-AUDIT (Certificado N° 50 /10).

http://quimica.uvigo.es/index.php/calidade.html
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10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1. Cronograma de implantacion de la titulacién

El calendario de implantacion del mater, en el curso de inicio 2010 — 2011, se establecioé teniendo en cuenta
la normativa autonémica, asi como la disponibilidad de recursos humanos y materiales existentes, habida
cuenta de que se cumplieron los requisitos de demanda minima exigida en las "Lifias xerais para a
implantacion dos estudos de grao e posgrao no sistema universitario de Galicia". La implantacién ha sido
progresiva, de acuerdo con la temporalidad prevista en el plan de estudios.

A continuacion, se muestra el cronograma donde se recoge el proceso de implantacién del nuevo plan de
estudios para el curso 2018 — 2019 conducente al titulo de Master Universitario en “Ciencia y Tecnologia
de Conservacién de Productos de la Pesca” por las Universidad de Vigo.

ACCION RESPONSABLE OBSERVACIONES FECHAS

Segun las directrices
del RD 1393/2007 y de
la Conselleria de
Educacion e
Ordenacion
Universitaria

Elaboracion de la
propuesta del titulo

Comision del Titulo | o XX/xx/2009
Segun documentacion

oficial que respondera
a criterios de
verificacion
Elaboracién del plan de establecidos por MEC
estudios. y ANECA

Aprobacnon_ de la Junta de Centro 30/09/2009
memoria

Presentacién de la
propuesta al
Vicerrectorado de
Titulaciones y
Convergencia Europea
de la UVIGO

Direccion del Centro 07/10/2009

Exposicion publica 'y

apertura de un plazo Direccion del Centro 12 a 23/10/2009

de alegaciones a la
propuesta

Emision del informe
preliminar por parte del
Area de Posgrado al Area de posgrado 23/10/2009
respecto de la

propuesta

Aprobacion de la
propuesta de Master
Universitario

Consejo de Gobierno
da UVIGO

Emision de informe
sobre la propuesta de
plan de estudios

Consejo Gallego de
Universidades
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Emision de informe
sobre la propuesta de
plan de estudios

ANECA

Difusion del master y
guia de la titulacion

Preinscripcion

Centro — Comisién
académica

Desde mayo de 2010

Junio 2010

Matricula e Inicio de
docencia del Méaster

Centro — Comision
académica

Septiembre de 2010

Primera edicién del

. Centro: UVIGO Implantado 2010 - 2012
Master
Segunda'edlmon del Centro: UVIGO Implantado 2012 — 2014
Master
Tercera ?d|0|on del Centro: UVIGO Implantado 2014 - 2016
Master
Cuarta edicion del Centro: UVIGO Implantado 2016 — 2018

Méaster

Propuesta de
Modificacion del Plan
de Estudios

Comision Academica
Centro

RD 1393/2007 RD
861/2010;

Decreto 222/2011
Orden de 20 de marzo
de 2012

Acuerdo del Consejo
de Gobierno de la
UVIGO de 07/02/2017

Curso 2016 — 2017

Aprobacion de la

Memoria Modificada Centro — UVIGO Xunta de Centro pendiente
del Plan de Estudios
Quinta edicion del .
. Implantacién
Master Centro — UVIGO 2018 — 2019
1° Curso
(Plan nuevo)
Quinta edicion del .
. Implantacion
Master Centro — UVIGO 2019 — 2020
2° Curso

(Plan nuevo)
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10.2. Procedimiento de adaptacion en su caso de los estudiantes de los estudios
existentes al nuevo plan de estudios

El Master universitario en Ciencia y Tecnologia de Conservacién de Productos de la Pesca de 60 ECTS
(2 cursos) del que se solicita la aprobacién de la modificacion del plan de estudios, se implantara en el
curso académico 2018 — 2019 y dado que la oferta del master es bianual, no se esperan inconvenientes
importantes de cara al alumno; con lo que en la actual edicion (2016 — 2018) se procedera a la extincion
del actual plan de estudios, también de 60 ECTS (2 cursos académicos; 30 ECTS/curso). Debe tenerse
también en cuenta la alta tasa de graduacion que hace mas facil el proceso de implantacion.

Los profesores que hayan impartido las distintas asignaturas durante los cursos académico 2016 - 2018
(cuarta edicion del master) continuaran haciéndose cargo de la tutoria, seguimiento y evaluacion de las
mismas para los posibles alumnos repetidores. Con la finalizacién del curso (2017 — 2018) se transforma
definitivamente la titulacion. Los modulos correspondientes al Trabajo Fin de Master y Practicas en
Externas pasaran a tener 10 y 9 ECTS respectivamente y seran evaluados siguiendo el procedimiento
vigente hasta la actualidad.

Tabla: Equivalencia entre asignaturas del Master ediciéon 2016 — 2018 y la nueva edicién 2018 — 2020.

Asignaturas. Edicion (2016 — 2018) ECTS Asignaturas. Edicion (2018 — 2020) ECTS

1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia, 1.1. Especies marinas de interés comercial. Biologia,
parasitologia y microbiologia. Identificacion de 3,5 parasitologia y microbiologia. Identificacion de 3,0
especies. especies.

1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, 1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene,
toxicologia y legislacion alimentaria. Prevencion 3,5 toxicologia y legislacion alimentaria. Prevencion 3,0
de riesgos. de riesgos.

1.3. Anélisis quimico de productos de la pesca. 1.3. Anélisis quimico de productos de la pesca.
Contaminantes bidticos y abidticos. Control de 3,5 Contaminantes bidticos y abidticos. Control de 3,0
calidad en el laboratorio. calidad en el laboratorio.

1.4. Aspectos medioambientales 4,0 1.4. Aspectos medioambientales 3,0

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

2.1. Conservacidn por el frio: procedimientos y 6.0 2.1. Conservacidn por el frio: procedimientos y 50
tecnologias de congelacidn y refrigeracion ! tecnologias de congelacién y refrigeracion !

2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas 6.0 2.2. Conservacion por el calor: conservas apertizadas 50
y pasteurizados ! y pasteurizados !

2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 3,0 | 2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 3,0

3.1. Innovacién de producto y proceso 3,0 | 3.1.Innovacién de producto y proceso 3,0

3.2. Calidad de los productos de la pesca y de la 6.0 3.2. Calidad de los productos de la pesca y de la 50
acuicultura ! acuicultura !

3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la 6.0 3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la 50
pesca y de la acuicultura ! pesca y de la acuicultura !

TOTAL 60 * 60*

* Incluyendo los créditos de Practicas Externas y el TFM.
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10.3. Enseflanzas que se extinguen por la implantacion del siguiente titulo
propuesto

No procede.
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