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Descripcién  En esta materia se abordan los distintos procedimientos fisicos y quimicos empleados para prologar la vida

genera

| util de los *productos de la pesca y la acuicultura, comenzando por los métodos mas tradicionales hasta
llegar a otros mds innovadores. Se incidird en el empleo de métodos tradicionales superados desde un punto
de vista tecnolégico pero que mantienen importancia desde un punto de vista *organoléptico y de
diversificacién de la oferta para lo consumidor, y, en el otro extremo, en el empleo de tecnologias avanzadas
para ofertar *productos *minimamente procesados y alargar la su vida Util y las consideraciones necesarias
para escoger los embalajes apropiados en funcién del tipo de alimento, proceso tecnolégico y condiciones de
almacenamiento.

Competencias

Cddigo

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

B2 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 aplicacién de sus conocimientos y juicios

B3 Que los estudiantes desarrollen las habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de elementos
materiales y bioldgicos y programas relacionados

B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad

B5 Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de trabajos o informes.

B6 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.

B7 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.

B8 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habrd de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Cc8 CE8: Conocer las operaciones y tecnologias basicas utilizadas en la conservacién y transformacién de productos del
mar por frio, por calor o por otros métodos fisico quimicos: refrigeracién, congelacion, esterilizacién, pasteurizacién,
semiconservas.

Cc9 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 tecnolégicas:
productos reestructurados, platos preparados, atmdsferas modificadas, altas presiones, etc.

C10 CE10: Entender la organizacién de la produccidn 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.
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Resultados de aprendizaje
Resultados previstos en la materia Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Comprender él *diagrama de fases en lana elaboracién *productos *tradicionales. Bl
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
C8
*Estudiar *los procesos implicados en lana elaboracién de *productos a nivel industrial. Bl
B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
C8
C9
Adquirir *conocimientos sobre envases *y *sus tipos para esta gama de *productos. *Conocer él proceso Bl
de él *cierre de *los *productos B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
C8
C9
C10
Entender *los distintos aspectos *y lana importancia de *los *tratamientos *tradicionales en esta gama de B1
*productos. Entender *los métodos de produccién *y *su *logistica. B2
B3
B4
B5
B6
B7
B8
C8
C9
C10

Contenidos
Tema
TEMA 1. Consideraciones generales sobre los - Proceso de produccion de anchoa en *salazén y *filetes de anchoa,
procesos de fabricaciéon de *semiconservas. *bacalo en *salazon, etc.
TEMA 2. Fabricacién de *productos ahumados. - Produccion de salmén *ahumado, *arenque, etc.
Variables tecnoldgicas. - Variables *tecnoldgicas de él proceso *y *su incidente en lanas
caracteristicas de él *producto final.
- Controles aplicables en lana elaboracién industrial.
TEMA 3. Procesos especificos de envasado. - Envasado en *atmosferas modificadas *y *atmdsferas controladas.
- Aditivos *y *coadyuvantes *tecnoldgicos, *bacteriocinas.
- *Procedimientos *novedosos: altas presiones, pulsos eléctricos,
microondas, *calentamiento *éhmico.
- Envases activos y *inteligentes.
TEMA 4. Métodos *biotecnoldgicos de - *Bioconservacion. Cultivos protectores. *Bacteriocinas. *Probidticos.
conservacién de *productos de lana pesca - *Otros métodos *naturales de conservacién de *productos de lana pesca:
aceites *esenciales, especias, *otros aditivos.
- Produccién de aditivos para lanas industrias de lana pesca.
- Tendencias en alimentos *funcionales.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
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Sesion magistral 25 35 60

Tutoria en grupo 3 0 3
Salidas de estudio/practicas de campo 5 0 5
Pruebas de tipo test 2 5 7

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de
alumnado

Metodologias

Descripcion

Sesién magistral Exposicién por parte de él profesor de *los contenidos sobre lana materia objeto de estudio, bases
tedricas *y/el ejercicio el *proyectos a desarrollar por parte de él alumno.

Tutorfa en grupo Resolucién de *dudas *y consultas en grupo el *individuales referente *al *seguimiento *y estudio
de lanas *lecciones *magistrales.

Salidas de Se habian realizado visitas a industrias de él sector *conservero de *los *productos de él mar e

estudio/practicas de industrias afines.

campo El *objetivo eres *conocer todos *los *modulos *y aspectos de una planta, implicados en él proceso

de produccién.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Tutoria en grupo

Evaluacion
Descripcion Calificacién  Resultados de
Formacion y
Aprendizaje
Sesion magistral Se *evaluara lana resolucién de problemas *y caos practicos, asi 30 Bl C8
como él *trabajo *autonomo de él alumno. B2 C9
B7 C10
B8
Salidas de Se *evaluara lana asistencia a lanas practicas de campo (visitas a 10 B3
estudio/practicas de lanas *inductrias) *y lana realizacién de una memoria de lanas B4
campo visitas. B5
B6
B7
B8
Pruebas de tipo test *Pruebas para evaluacién de lanas competencias adquiridas que 60 Bl Cc8
*incluyen preguntas cerradas con diferentes alternativas de B2 Cc9
*respuesta (eleccién multiple ). B7 C10
Los alumnos seleccionan una *respuesta entre un nimero limitado B8

de posibilidades.

Otros comentarios sobre la Evaluacion
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Elaborador de conservas de productos de la pesca, Editorial Ideas Propias,

Jean Pierre Nicolle et Camille Knockaert, Les conserves del produits de la mer, IFREMER,

Dong Sun Lee, Kit L. Yam y Piergiovanni L, Food Packaging Science and Technology, CRC Press,
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Recomendaciones
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