UniversidaggVigo IANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca
Curso 2026-27

MODULO 1.- CIENCIA'Y TECNOLOGIA: ASPECTOS BASICOS
MATERIA 1.1. ESPECIES MARINAS DE INTERES COMERCIAL. BIOLOGIA, PARASITOLOGIA Y MICROBIOLOGIA. IDENTIFICACION DE ESPECIES.
Coordinadora: Maria Asuncién Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)
Fechas clases: 11 a 26 de septiembre de 2026 Créditos ECTS: 3,0
Fechas examenes: 9 de octubre de 2026 (12 oportunidad), 11 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
Maria Asuncién Longo Departamento Ingenieria Quimica,
Gonzalez Universidad de Vigo. Jornada de bienvenida y presentacion. 1h 11/09/2026 (16-17 h)
mlongo@uvigo.es Coordinadora del Master.
Angel F. Gonzalez Gonzaélez Instituto de Investigaciones Marinas Biologia de peces. bivalvos v cefalénodos ah 11/09/2026 (17-20 h 1
i | , bivalv . -
afg@iim.csic.es (IIM-CSIC). gladep Y P ( )
M2 Elsa Vazquez Otero Departamento Ecologia y Biologia . , , -
Biol d t de fondo y tunidos. 3h — 1
cotero@uvigo.es animal, Universidad de Vigo. iologia de crustaceos, peces de fondo y tinidos 12/09/2026 (9-12 h)
Celia Crespo Gonzalez Dpctora enABlglog|a por la U.n|vers’|dad de Parasitologia de moluscos bivalvos. 2h 12/09/2026 (12-14 h) *
cecrgo@gmail.com Vigo, especializada en Parasitologia.
José Manuel Garcia Estévez Departamento Biologia Funcional y ) . 1
P tof de cefalopod . 4 h -
jestevez@uvigo.es Ciencias de la Salud, Universidad de Vigo. arasttotauna de cetalopodos y peces 18/09/2026 (16-20 h)
Raul Iglesias Blanco i t i
4 ullg . [ D.epartamento Biologia .Func.|ona| v Anisakis y Phocanema 4h 19/09/2026 (9-13 h) !
rib@uvigo.es Ciencias de la Salud, Universidad de Vigo.
Francisco J. Santaclara Nores ANFACO-CYTMA. Unidad de Biologia Identificacién de especies. 3h 25/09/2026 (16-18 h) 1
fsantaclara@anfaco.es Molecular. Visita a laboratorio. 25/09/2026 (18-19 h) ?
Begofia Ben Gigi Instituto Espafiol de Oceanografia 25/09/2026 (19-21 h)
egona sen {g|rey. |u P grat Microbiologia de los productos pesqueros. 5h /09/ ( )
begona.ben@ieo.csic.es (IEO-CSIC). 26/09/2026 (9-12 h) !

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06) 2 ANFACO-CYTMA, Laboratorio Biologia Molecular
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UniversidaggVigo

I ANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca
Curso 2026-27

MODULO 1.- CIENCIA Y TECNOLOGIA: ASPECTOS BASICOS
MATERIA 1.2. SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA. HIGIENE, TOXICOLOGIA Y LEGISLACION ALIMENTARIA. PREVENCION DE RIESGOS.
Coordinadora: Maria Asuncién Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)
Fechas clases: 2 a 16 de octubre de 2026 Créditos ECTS: 3,0

Fechas examenes: 30 de octubre de 2026 (12 oportunidad), 11 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
Alf Pérez Santi i i y
onso Pérez Santiago |ns’utuFoI de Segundade.e.Saude Laboral Prevencion de riesgos y Salud Laboral. ch 02/10/2026 (16-21:00 h) *
issga.pontevedra@xunta.gal de Galicia, Xunta de Galicia.
Lorena Formoso Estévez - A i i
ANFACO CYTMA. Area de Asistencia Manipulacion de alimentos. 2,5h 03/10/2026 (9-11:30 h) *
Iformoso@anfaco.es Técnica.
Alfonso Pérez Santiago Instituto de S idade e Saude Laboral ]
. & nst u.o. € segurida e.e. aude Labora Prevencion de riesgos y Salud Laboral. 2,5h 03/10/2026 (11:30-14:00 h) *
issga.pontevedra@xunta.gal de Galicia, Xunta de Galicia.
Lorena Formoso Estévez - A i i
ANFACO-CYTMA. Area de Asistencia Manipulacion de alimentos. Gestién de alérgenos. 5h 09/10/2026 (16-21:00 h) *

Iformoso@anfaco.es Técnica.

Legislacién relativa a la calidad, seguridad, analisis vy

.00—13- 1
control de los productos pesqueros transformados. 45h 10/10/2026 (9:00-13:30 h)

Carlos S. Ruiz Blanco

ANFACO-CYTMA. Departamento de

S o Crisis relacionadas con la seguridad alimentaria. Sistema
Coordinacion Legislativa.

de alertas rdpidas, gestion de crisis y situaciones de 4,5h
emergencia. Organismos relacionados con la seguridad
alimentaria.

cruiz@anfaco.es
16/10/2026 (16-20:30 h) 1

1 Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)
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UniversidaggVigo

IANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

LABORATORIO.

MODULO 1.- CIENCIA Y TECNOLOGIA: ASPECTOS BASICOS
MATERIA 1.3. ANALISIS QUIMICO DE PRODUCTOS DE LA PESCA. CONTAMINANTES BIOTICOS Y ABIOTICOS. CONTROL DE CALIDAD EN EL

Coordinadora: Maria Asuncion Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)

Fechas clases: 17 de octubre al 7 de noviembre de 2026

Fechas examenes: 20 de noviembre de 2026 (12 oportunidad), 11 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Créditos ECTS: 3,0

masas.

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
Ana G Mart( S .
na >ago a.r Inez Deipartamiento (.lwmilca Anallt.lca Y Materiales de referencia. Validacién. 4 h 17/10/2026 (9-13:00 h) *
anagago@uvigo.es Alimentaria, Universidad de Vigo.
Maria Figueiredo Gonzdlez Departamento Quimica Analitica Composicidon quimica aspectos nutricionales del
o ‘ partamento uim cay P g y asp Sh | 23/10/2026 (16-21 h) !
mariafigueiredo@uvigo.es Alimentaria, Universidad de Vigo. pescado.
Benita Pérez Cid Departamento Quimica Analitica Espectroscopia atdomica aplicada al analisis de productos
! . >partamento Quim cay P P P P Sh | 24/10/2026 (9-14 h) !
benita@uvigo.es Alimentaria, Universidad de Vigo. de la pesca.
Ana Gago Martinez Departamento Quimica Analitica i i inas: t imi i
g _ AIO ‘ Q 4 : Yy B|oto>.<|nas marinas: metodologia quimica aplicada a su 25h 30/10/2026 (16-18:30 h) 1
anagago@uvigo.es Alimentaria, Universidad de Vigo. estudio.
Aminas b{ogenals y su analisis. Control de calidad en el 25h 06/11/2026 (17:30-20 h) !
José Manuel Leao Martins Departamento Quimica Analitica y laboratorio analitico.
leao@uvigo.es Alimentaria, Universidad de Vigo. Téeni toarafi lad ¢ tria
écnicas cromatograficas acopladas a espectrometria de 5h 07/11/2026 (9-14:00 h) 1

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)
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UniversidaggVigo

IANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

MODULO 1.- CIENCIA Y TECNOLOGIA: ASPECTOS BASICOS
MATERIA 1.4. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES.

Coordinador: José Canosa Saa y Marfa Asuncion Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)

Fechas clases: 30 de octubre a 21 noviembre de 2026

Fechas exdmenes: 11 de diciembre de 2026 (12 oportunidad), 18 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Créditos ECTS: 3,0

claudio@uvigo.es

Universidad de Vigo.

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
JOSé Canosg Saa Departa.mento Ingenieria Quimica, Caracteri?acién y tratamiento fisico-quimico de las 15h 30/10/2026 (18:30-20 h) *
jcanosa@uvigo.es Universidad de Vigo. aguas residuales.
Tecnologias del tratamiento bioldgico aerobio.
Maria Asuncion Longo Departamento Ingenieria Quimica, Tratamiento avanzado de aguas residuales 6h 30/10/2026 (20-21 h) *
Gonzélez mlongo@uvigo.es Universidad de Vigo. & ' 31/10/2026 (9-14 h) *
Tratamiento y vertido de lodos.
Claudio Cameselle Fernandez Departamento Ingenieria Quimica, Fundamentos del tratamiento biolégico de aguas
10~-am parta e Q 4 . & & 1,5h | 06/11/2026 (16-17:30 h) -
claudio@uvigo.es Universidad de Vigo. residuales y biorreactores.
Claudio Cameselle Fernandez | Departamento Ingenierfa Quimica, Tecnologias del tratamiento biologico anaerobio. 1
. . . ) ) ) } 2,5h 13/11/2026 (16-18:30 h)
claudio@uvigo.es Universidad de Vigo. Tratamiento de suelos contaminados.
José Canosa Saa Departamento Ingenieria Quimica, Residuos solidos industriales: caracterizacion
. . parta e Q 4 y 2h | 13/11/2026 (18:30-20:30 h) !
jcanosa@uvigo.es Universidad de Vigo. tratamiento.
4ose Canosg Saa Departqmento '“5e“'e”a Quimica, Contaminacién atmosférica. 2h 14/11/2026 (9-11:00 h) !
jcanosa@uvigo.es Universidad de Vigo.
Ana Belén Torres Ayaso Situacion medioambiental del sector
¥ ANFACO-CYTMA. 2,5h 14/11/2026 (11:00-13:30 h) *
anabelen@anfaco.es transformador de los productos de la pesca.
Claudio C lle Fernand D t to | ieri imi _ L, .
audiorameselie rernandez epartamento Ingenieria Quimica, Practicas depuracion aguas residuales 4,5h | 20/11/2026 (16-20:30 h) ?
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UniversidaggVigo

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

Ana Belén Pereiro Estévez

Facultad de Ciencias y Tecnologia,

Normas ISO 14.000. Reglamento Comunitario de

jcanosa@uvigo.es

Universidad de Vigo.

2,5h -11: !
anab@fct.unl.pt Universidade Nova de Lisboa, Portugal. Ecogestion y Ecoauditoria: EMAS. ’ 21/11/2026 (9-11:30 h)
2 ierf imi Pendiente confirmaciéon (horario de
José Canosa Saa Departamento Ingenieria Quimica, Visita Planta depuradora (EDAR) de Tui. 3h (

mafiana) 3

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)

2 Laboratorio Tecnologia Quimica, Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo.

3 Visita a EDAR (se publicaran instrucciones en Moovi).
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UniversidaggVigo IANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

MODULO 1.- CIENCIA Y TECNOLOGIA: ASPECTOS BASICOS
MATERIA 1.5. ASPECTOS EMPRESARIALES Y SOCIALES
Coordinadora: Maria Asuncién Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)
Fechas clases: 27 de noviembre a 12 de diciembre de 2026

Fechas examenes: 15 de enero de 2027 (12 oportunidad), 18 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Créditos ECTS: 3,0

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
Felicidad Fernandez Alonso ANFACO-CYTMA. Departamento de La internacionalizacion empresarial. N
: ) o o ) 5h 27/11/2026 (16-21h)
ffernandez@anfaco.es Comercio, Internacionalizacion. Comercio internacional.
Pendiente Pendiente Comercializacién y marketing. 5h 28/11/2026 (9-14 h) ?

José Maria Aller Fernandez

i , 1
ose.aller@grupofrinsa.com FRINSA, S.A. Sostenibilidad pesquera. 2,5h 04/12/2026 (16-18:30 h)
Maria Pilar Lépez Vidal Departamento Organizacion Empresas y . ., . . 1
oilip871@gmail.com Marketing, Universidad de Vigo. Nuevas estrategias en gestion empresarial. 2,5h 04/12/2026 (18:30-21 h)

ANFACO-CYTMA. Departamento de . o - .
i ) R Internacionalizacién: Factores, disefio de la estrategia y
Comercio, Internacionalizacion, 4,5h

) - acuerdos internacionales.
Relaciones con la UE y Promocién.

Felicidad Fernandez Alonso
ffernandez@anfaco.es

11/12/2026 (16-20:30 h) !

) o o » Bases y capacitacion para los proyectos de +D+i.
Carlos Ignacio Franco Alonso CDTI, Ministerio de Ciencia, Innovaciény

. . . Innovacién Tecnoldgica en la Industria Alimentaria. 4,5h
carlos.franco@cdti.es Universidades. & ’

Situacion de esta industria en Espafia.

12/12/2026 (9-13:30 h)

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06) 2 Clase telematica (Campus Remoto UVigo, ver instrucciones de acceso en Moovi)
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UniversidaggVigo

I ANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

MODULO 2.- PROCESOS Y PRODUCTOS

MATERIA 2.1. CONSERVACION POR EL FRIO: PROCEDIMIENTOS Y TECNOLOGIAS DE CONGELACION Y REFRIGERACION.

Coordinadora: Maria Asuncién Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)

Fechas clases: 15 de enero a 13 de febrero de 2027

Fechas examenes: 5 de marzo de 2027 (12 oportunidad), 18 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Créditos ECTS: 5,0

Profesor/a Organismo / Contenidos Horas Fecha / Horario
Departamento
Vanesa Losada Iglesias Principios generales de la conservacion de alimentos por frio. .
BOLTON FOOD Manipulacidn. Refrigeracidn con hielo. Estabilizacion de los productos 4 h 15/01/2027 (16-20 h)
Vlosada@boltonfood.com :
de la pesca refrigerados.
Vanesa Losada Iglesias Métodos de congelacion y conveniencia de su aplicacion. 1
BOLTON FOOD - - e 4 h 16/01/2027 (9-13 h)
Vlosada@boltonfood.com Descongelacion y métodos. Stiffening.
Procesado ante y post mortem de los pescados capturados y de los
Helena M2 Moreno Conde Universidad Complutense iad icultura. A ient t logiasd d
iversic plu criados en acgllcu ura vances.reuen es en tecnologias de procesado ah 22/01/2027 (16-20 h) *
helena.moreno@ucm.es de Madrid. y conservacion. Aprovechamiento de subproductos musculares.
Surimiy productos derivados.
Lorena Formoso Estevez ANFACO._CYTMA' Area de Etiqguetado de productos pesqueros. Productos frescos y refrigerados. 4 h 23/01/2027 (9-13 h) *
[formoso@anfaco.es Asistencia Técnica.
Arturo Lado Curty CONGELADOS NOR'BER'CA, Visita a barco-factoria. 4h 05/02/2027 (16—20 h) 2
arturolado@gmail.com SA Caracteristicas de los productos del mar congelados. 4h 06/02/2027 (9-13 h) !
David Alonso Baptista de Sousa Visita a empresa de elaboracion de productos congelados 5
ANFACO-CYTMA 4h 12/02/2027 (16-20 h)
dalonso@anfaco.es (Mascato Salvaterra)
Visita a Punto de Inspeccidn Fronteriza (PIF) de Vigo 4 h 13/02/2027(09-13 h) 2
lgnacio Gonzalez Crespan SEACOM SLU Visita a buques pesqueros (Astilleros Armon) 4 h 19/02/2027 (16-20 h) 2
igcrespan@yahoo.es
Procesosy lineas de tratamiento por el frio para los distintos productos 4 h 20/02/2027 (09-13 h)*

de la pesca. Logistica desde origen a destino.

! Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)

2 Visitas (se publicardn instrucciones en Moovi
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UniversidaggVigo

IANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

MODULO 2.- PROCESOS Y PRODUCTOS

MATERIA 2.2. CONSERVACION POR EL CALOR: CONSERVAS APERTIZADAS Y PASTEURIZADAS.
Coordinador: Maria Asuncién Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)

Fechas clases: 26 de febrero al 9 de abril de 2027

Fechas examenes: 23 de abril de 2027 (12 oportunidad), 25 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Créditos ECTS: 5,0

dalonso@anfaco.es

mariscos.

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
Car!os S. Ruiz Blanco ANFAC.O—C.YTMA..Dep.artamento de Diagrama de fe.ises en la elaboracién de conservas de ah 26/02/2027 (16-20 h) *
cruiz@anfaco.es Coordinacion Legislativa. pescados y mariscos.
.Ire.ne Goicoechea Lamas ANFA.CO—CYTMA. Area de Tecnologia Envases, embalajes y etiquetado. Cierre de envases. ah 27/02/2027 (9-13 h) *
igoicoechea@anfaco.es Analitica. Cerradoras.
G lo Ojea Rodri] ANFACO-CYTMA. Area de 1+D+i. Esterilizacion:  concepto de  destruccion  térmica,
onzalo *jea Rocriglez ! pto. e 4h 05/03/2027 (16-20 h) *
ojea@anfaco.es Autoclaves. Tablas de esterilizacién.
David A. Alonso Baptista de
Sousa ANFACO-CYTMA. Area de 1+D+i. Procesado de atun 4 h 06/03/2027 (9-13 h) *
dalonso@anfaco.es
4ose Maria Aller Fe.rnandez FRINSA, S.A. Procesado de bivalvos y cefalépodos. 4 h 12/03/2027 (16-20 h) ?
jose.aller@grupofrinsa.com
Alberto Aldao Aldao
Conservas Cerqueira, S.A. Procesado de sardina. 4 h 13/03/2027 (9-13 h) ¢
albertoaldao@paypay.es
David A. Al Baptista d
SSZ; onso Baplista ae ricticns de elboracion d ; ; 02/04/2027 (16-20 h) 3
ANFACO-CYTMA. Area de 1+D+i racticas de elaboracion de conservas de pescados y | 45, 03/04/2027 (9-13 h) ®

09/04/2027 (16-20 h) 3

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)

2 Centro Gastrondmico, ANFACO-CYTMA
3 Planta piloto, ANFACO-CYTMA



mailto:cruiz@anfaco.es
mailto:igoicoechea@anfaco.es
mailto:ojea@anfaco.es
mailto:dalonso@anfaco.es
mailto:jose.aller@grupofrinsa.com
mailto:albertoaldao@paypay.es
mailto:dalonso@anfaco.es

UniversidaggVigo IANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca
Curso 2026-27

MODULO 2.- PROCESOS Y PRODUCTOS
MATERIA 2.3. TRATAMIENTOS F[SICOS Y QUIMICOS.
Coordinadora: Maria Asuncién Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)
Fechas clases: 10 a 24 de abril de 2027 Créditos ECTS: 3,0
Fechas exdmenes: 7 de mayo de 2027 (12 oportunidad), 25 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario

David Alonso Baptista de
Sousa ANFACO-CYTMA. Area de I+D+i. Fabricacion de platos preparados. 5h 10/04/2027 (9-14 h) 1
dalonso@anfaco.es

David Alonso Baptista de
Sousa ANFACO-CYTMA. Area de I+D+i. Visita a fabrica platos preparados 4 h 16/04/2027 (16-20 h) *
dalonso@anfaco.es

Productos ahumados. Otros métodos naturales de
Pendiente Pendiente conservacion de productos de la pesca. Mojamas— 5h 17/04/2027 (9-14 h) *
Garum.

Procesos de fabricacion de semiconservas: productos
ANFACO-CYTMA. Area de 1+D+i. salados (anchoa, bacalao), fermentados, deshidratados. 5h 23/04/2027 (16-21 h) L2
Visita a fabrica de semiconservas.

Ana Garcia Cabado
agcabado@anfaco.es

Departamento Quimica Analitica,
Nutricion y Bromatologia, Universidad de | Métodos de bioconservacion de productos de la pesca. 5h 24/04/2027 (9-14 h) *
Santiago de Compostela.

Jorge Barros Veldzquez
jorge.barros@usc.es

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)
2 Visita a planta de procesado (se publicaran instrucciones en Moovi)
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UniversidaggVigo

I ANFACO

Madster en Ciencia y Tecnologia de Conservacion de Productos de la Pesca

Curso 2026-27

MODULO 3.- CALIDAD, SEGURIDAD E INNOVACION

MATERIA 3.1. INNOVACION DE PRODUCTO Y PROCESO.

Coordinadora: Maria Asuncion Longo Gonzalez (Departamento Ingenieria Quimica, Universidad de Vigo)

Fechas clases: 30 de abril al 28 de mayo de 2027

Fechas examenes: 28 de mayo de 2027 (12 oportunidad), 25 de junio de 2027 (22 oportunidad)

Créditos ECTS: 3,0

Profesor/a Organismo / Departamento Contenidos Horas Fecha / Horario
Xosé Ramon Vazquez Pérez Coordinador del Area de Innovacién y Ayudas a la I+D+i. El entorno de las ayudas publicas a la 1
- . L 4h 30/04/2027 (16-20 h)
bdm@clusaga.org emprendimiento - CLUSAGA innovacion.
Antonio Sartal Rodriguez Departamento Org:?mizacic’.)n dg Procesos creativos aplicadotc, ala in.novacic’m. Innovaciép 07/05/2027 (16-21 h) 1
) |@uvigo.es Empresas y Marketing, Universidad de de procesoy producto en la industria conserveray el retail 10 h 1
antoniosarta £o. Vigo. basado en Lean Manufacturing-TIC. Casos reales. 08/05/2027 (9-14 h)
David Alonso Baptista de Innovacion en el desarrollo de productos de la pesca.
Sousa ANFACO-CYTMA. Area de 1+D. Ecodisefio del producto y del proceso/Huella ambiental 4h 14/05/2027 (16-20 h) 1
dalonso@anfaco.es del producto.
- , . Procesamiento y conservacién de productos del mar;
Emilio Martinez Expdsito . ) . B 1
. . ) INNPLICA S.L. ¢Cémo gestionar la innovacién para desarrollar nuevosf 4 h 15/05/2027 (10-14 h)
emiliomaex@innplica.com o
procesos y productos con éxito?
Pendiente Pendiente Conferencia divulgacion |+D+i 2h 28/05/2026 (16:30 — 18:30) *

L Escuela de Ingenieria Industrial-Sede Campus, Universidad de Vigo (aula 06)
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