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Web

Descricién En esta materia se estudia el efecto de la refrigeracién y la congelacién en los productos de la pesca y de la
xeral acuicultura, asi como las diversas tecnologias de aplicacién de estos procesos y su influencia en la

prolongacién de la vida util de dichos productos. Para ello se analizan los fundamentos teéricos de estos
procesos de enfriamiento, las alteraciones que su aplicacién produce en las caracteristicas de los productos
pesqueros, Yy los aspectos tedricos y practicos del control de calidad en laboratorio de los mismos durante su
periodo de conservacién. Se estudian asi mismo los diversos métodos y equipos utilizados y los aspectos
logisticos del enfriamiento, conservacién y almacenamiento de estos productos, tanto a bordo como en tierra,
incluyendo la trazabilidad, asi como los procesos de descongelacién y las lineas de elaboracién a partir del
producto congelado y refrigerado.

Competencias de titulacion

Cddigo

A8 Cofiecer as operaciéns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacién e transformacién de produtos do mar por frio,
por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracién, conxelacién, esterilizacién, pasteurizacién,
semiconservas.

A9 Estudar as diversas formas de elaboracidn e sistemas de envasado para produtos do mar tratados por frio, por calor
ou mediante outros métodos, tanto de forma tradicional como as novas orientaciéns tecnoléxicas: produtos
reestruturados, pratos preparados, atmosferas modificadas, altas presions, etc.

A10 Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da acuicultura tratados por frio, por calor e
por outros procedementos. Métodos de producién e a sla loxistica.

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

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

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

B6 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [J y los conocimientos y razones Ultimas que las sustentan [] a
publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin ambigledades.
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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.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Cofiecer as operaciéns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacién e saber A8

transformacién de produtos do mar por frio, por calor ou por outros métodos fisico

quimicos: refrixeracién, conxelacion, esterilizacién, pasteurizacién, semiconservas.

Estudar as diversas formas de elaboracién e sistemas de envasado para produtos do  saber A9

mar tratados por frio, por calor ou mediante outros métodos, tanto de forma tradicional

como as novas orientaciéns tecnoldxicas: produtos reestruturados, pratos preparados,

atmosferas modificadas, altas presions, etc.

Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da saber Al0

acuicultura tratados por frio, por calor e por outros procedementos. Métodos de

producién e a sua loxistica.

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

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la saber facer B2

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

Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por saber facer B4

la pluridisciplinariedad.

Que los estudiantes desarrollen la habilidad de elaboracién, presentacién y defensa de saber facer B5

trabajos o informes.

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [y los conocimientos y razones saber facer B6

Gltimas que las sustentan [J a publicos especializados y no especializados de un modo

claro y sin ambigledades.

Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de saber facer B7

resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas

amplios (o multidisciplinares) relacionados con su drea de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar saber facer B8

estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Contidos

Tema

TEMA 1. Fundamentos teéricos del proceso de (%)
refrigeracidn y congelacién

TEMA 2. Enfriamiento del pescado a bordoy en  (¥)
tierra.

TEM 3. Naturaleza, propiedades y tipos de hielo. (*)
Utilizacién y cantidad necesaria en la

preservacion del pescado. Fabricacién 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. Extensién de la vida Util de los productos (*)
de la pesca refrigerados.

TEMA 9. Conservadores quimicos. (*)

TEM 10. Métodos de congelacién y conveniencia (%)
de aplicacién.

TEMA 11. Descongelacién y métodos (*)

TEMA 12. Lineas de elaboracién y productos a (*)
partir del producto congelado y refrigerado.

TEMA 13. Sistemas de envasado y etiquetado de (*)
productos frescos, refrigerados y congelados.
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TEMA 14. Logistica del almacenamiento, (*)
produccién y puesta en el mercado

TEMA 15 Aprovechamiento de subproductos: (*)
productos reestructurados. Platos preparados.

Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 47 84 131
Titoria en grupo 5 0 5
Saidas de estudo/practicas de campo 12.5 0 12.5
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral Exposicidn por parte do profesor dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases tedricas
e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante. Las sesiones de
trabajo conjunto entre el profesor y los alumnos, pueden resultar muy utiles para fomentar el
sentido critico, creativo y participativo de los estudiantes. servira tambien de apoyo a los alumnos
para la elaboracién de los trabajos propuestos en el curso.

Titoria en grupo Actividades enfocadas ao traballo sobre un tema especifico, que permiten afondar ou
complementar os contidos da materia. Se pretende, tambien hacer un seguimiento del trabajo del
alumno, si como resolver las dificultades que encuentre enla compresién de los contenidos
(tedricos y practicos) de la materia.

Saidas de Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situaciéns concretas e de adquisicién de habilidades
estudo/practicas de basicas e procedimentais relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
campo non académicos exteriores.

Entre elas pddense citar practicas de campo, visitas a eventos, centros de investigacién, empresas,
institucions... de interese académico-profesional para o alumno.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Titoria en grupo Las practicas de campo se realizaran visitas a barcos y a plantas industrisles frigorificas. Dichas
practicas estaran supervisadas en todo momento por el profesorado de practicas, quienes ayudaran
en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés
practico en la industria e instalaciones visitadas. En cuanto a las tutoria o seminarios programados
a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de
los contenidos de la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes.

Saldas de Las practicas de campo se realizaran visitas a barcos y a plantas industrisles frigorificas. Dichas
estudo/practicas de  practicas estardn supervisadas en todo momento por el profesorado de practicas, quienes ayudaran
campo en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan cuestiones a los alumnos, de interés

practico en la industria e instalaciones visitadas. En cuanto a las tutoria o seminarios programados
a lo largo del curso estan previstos para orientar y ayudar los alumnos, tanto para la compresién de
los contenidos de la materia, como para la realizacién de los trabajos propuestos a los estudiantes.

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Sesion maxistral Resolucién de problemas y casos practicos planteados a lo largo de todo la 20
materia.
Titorfa en grupo trabajo autonomo del alumno 15
Saidas de estudo/practicas de  Se evaluar el informe que el alumno realize de su visita guiada a las jndustrias 5
campo propgamadas en | materia.
Probas de resposta curta se relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno 60

de los conceptos basicos aprendidos en esta materia.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

0 Madrid, A., Gémez Pastrana, J., Santiago, F. y Madrid, .M., Refrigeracién, congelacion y envasado de los alimentos.,
Ed.: AMV y Mundi-Prensa Libros, Madrid,

0 Maria del Carmen Torrens Quesada, Mariano Chirivella Caballero, Planta de manipulacion, envasado y congelado de
productos de la pesca., Ed.: Universidad Politécnica de Las Palmas, Escuela Universitaria Politécnica,
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[ Justo Nombela Maqueda, Aurora de Blas Carbonero., Guia técnica de manipulacion a bordo de productos
pesqueros. Vol. I: Productos congelados, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Centro de Publicaciones,
[ Justo Nombela Maqueda, Guia técnica de manipulacion a bordo de productos pesqueros. Vol. II: Productos
frescos, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Centro de Publicaciones, Madrid,,

[ Zdzislaw E. Sikorski., Tecnologia de los productos del mar: Recursos, composicion nutritiva y conservacion,
Editorial Acribia S.A., Zaragoza, Espafa,

0J. Graham, W.A. Johnston y F.J. Nicholson, El hielo en las pesquerias, FAQ. Documento técnico de pesca n? 331,

0 Huss, H.H., Aseguramiento de la calidad de los productos pesqueros. Laboratorio Tecnoldgico. Ministerio de
Pesca. Dinamarca, FAO. Documento técnico de pesca n? 334,

0 W.A. Johnston, F.J. Nicholson, A. Roger and G.D. Stroud., Freezing and Refrigerated Storage in Fisheries, FAO
Fisheries Technical Paper 340,

0 Huss, H.H. (1998)., El pescado fresco: su calidad y cambios de su calidad. Laboratorio Tecnoldgico. Ministerio
de Pesca. Dinamarca., FAO. Documento técnico de pesca n? 348,

0 FAO/WHO, CAC/RCP 52-2003, Code of Practice for Fish and Fishery Products, in CODEX ALIMENTARIUS., FAO
Information Division - Food And Agriculture Organization of the United Nations & World Healt,

0 FAO/WHO, CAC/GL 31-1999, Directrices del Codex para la Evaluacion Sensorial del Pescado y los Mariscos en
Laboratorio. CODEX ALIMENTARIUS., FAO Information Division - Food And Agriculture Organization of the United Nations
& World Healt,

Recomendacions
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