Universidade\/ igO I ANFACO

Master en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca
Bienio 2026 - 2028

CALENDARIO EDICION 2026 — 2028 Horario: viernes tarde (16:00 — 21:00 h) y sdbados mafiana (09:00 a 14:00 h)
. 2026 2027 2028
MODULO Y MATERIA ECTS Sept. | Oct. | Nov. | Dic. | Ene. | Feb. | Marzo | Abril | Mayo | | Oct. | Nov. [ Dic. Ene. | Feb. | Marzo | Abril [ Mayo

Méodulo I. Ciencia y tecnologia: Aspectos %
Basicos 15,0 %
1.1. Especies marinas de interés comercial. 11,12 7
Biologia, parasitologia y microbiologia. 3,0 118,19 %
Identificacion de especies. 25, 26 //
1.2. Seguridad y calidad alimentaria. Higiene, 02, 03 7
toxicologia y legislacion alimentaria. Prevencion 3,0 09, 10 %
de riesgos. 16 %
1.3. Andlisis quimico de productos de la pesca. 17 %
Contaminantes biéticos y abiéticos. Control de 3,0 23,24 %
calidad en laboratorio. 30, 31 //
06, 07 |
1.4. Aspectos medioambientales 3,0 13, 14 %
20, 21 //

. . 27, 28 04 |
1.5. Aspectos empresariales y sociales 3,0 11, 12 %
Modulo Il.- Procesos y Productos 13,0 L

7
2.1. Conservacion por el frio: procedimientos y 15,16 1 05,06 %
° 3 cedimie 5,0 22,23 (12,13 |
tecnologias de congelacion y refrigeracion 19. 20 /
s 7

%
2.2. Conservacion por el calor: conservas 50 26,27 (1)2 (1)2 8)92 03 %
apertizadas y pasteurizados ’ ’ %
_
10 |
2.3. Tratamientos fisicos y quimicos 3,0 16, 17 %
23, 24 //
Médulo lll.- Calidad, Seguridad e Innovacién 13,0 Z
3.1. Innovacién de producto y proceso 3,0 30 (1)471 (1)2 %
28 %
3.2. Calidad de los productos de la pesca y de la 7
acuicultura 50 %
3.3. Seguridad alimentaria de los productos de la 7
pesca y de la acuicultura 50 %
Modulo IV. Practicas externas en empresa 9,0 %
Modulo V. Trabajo fin de master 10,0 %




