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Descricién En esta materia se estudian las metodologias de aplicacién de los tratamientos térmicos como medio de
xeral conservacioén de los productos de la pesca y de la acuicultura, asi como su efecto en dichos productos y su

influencia en la prolongacién de la vida Gtil de los mismos. Para ello se analizan los fundamentos teéricos de
estos procesos, principalmente la pasteurizacidn y esterilizacién, y se estudian las diversas técnicas y equipos
utilizados durante el procesamiento de los productos pesqueros, tanto de forma teérica como mediante
trabajos practicos de elaboracién de diversos productos en planta piloto. Se aborda el control de calidad en
laboratorio de las distintas materias primas utilizadas (pescado, salsas, envases[]) y los productos finales
obtenidos.

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

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.
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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 Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

Cofiecer as operaciéns e tecnoloxias basicas utilizadas na conservacién e transformacién de A8

produtos do mar por frio, por calor ou por outros métodos fisico quimicos: refrixeracion,

conxelacién, esterilizacién, pasteurizacién, semiconservas.

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

por frio, por calor ou mediante outros métodos, tanto de forma tradicional como as novas

orientaciéns tecnoldxicas: produtos reestruturados, pratos preparados, atmosferas modificadas,

altas presidns, etc.

Entender a organizacién da producién na industria de produtos da pesca e da acuicultura tratados A10

por frio, por calor e por outros procedementos. Métodos de producién e a sta loxistica.

Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de analisis y sintesis. Bl
Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de B2
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 habilidades para realizar trabajos experimentales, manejo de B3
elementos materiales y bioldgicos y programas relacionados

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

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

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

problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o

multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando B8
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o0 auténomo.

Contidos

Tema

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

(*)TEMA 2. Propiedades y materiales de (*)*
envasado.

(*)TEMA 3. Definicién y formacién del sertidoy ~ (*)*
sellado térmico. Control de cierres.

(*)TEMA 4. Equipos, manejo y control de (*)
autoclaves y pasteurizadores.

(*)TEMA 5. Sistemas de esterilizacién y (*)
pasteurizacion de productos envasados.

(*)TEMA 6. Métodos experimentales para la (*)

determinacion de tablas de esterilizacién y
pasteurizacion.

(*)EMA 7. Fundamentos teéricos del proceso de (%)
esterilizacion y pasteurizacion.

(*)TEMA 8. Gestidn 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. Gestidn eficiente, ahorro energético (*)
y de insumos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesién maxistral 37 84 121
Titoria en grupo 5 0 5
Practicas de laboratorio 22.5 0 22.5
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5
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*Os datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Exposicién 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.

Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacions concretas e de adquisicion de habilidades

bésicas e procedimentais relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
especiais con equipamento especializado (laboratorios y centros cientifico-técnicos) donde se
realizaran practicas de caracter profesionlzante de aspectos relaciondos con la materia, en Planta
Piloto.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de
laboratorio

Las practicas en instalaciones especificas (Planta Piloto) estaran supervisadas en todo momento por
el profesorado de planta, quienes ayudaran en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan
cuestiones a los alumnos, de interés practico en la industria. 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.

Titoria en grupo

Las practicas en instalaciones especificas (Planta Piloto) estaran supervisadas en todo momento por
el profesorado de planta, quienes ayudaran en los pormenores de las técnicas a emplear y plantearan
cuestiones a los alumnos, de interés practico en la industria. Las tutoria o seminarios programados a
lo largo del curso estén 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 materia. 10
Titorfa en grupo trabajo autonomo del alumno 10
Practicas de laboratorio Desarrollo y resultados obtenidos en el transcurso de las practicas de laboratorio 20
Probas de resposta curtase relizara un control escrito para evaluar la adquisicién por parte del alumno de los 60

conceptos basicos aprendidos en esta materia

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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Recomendacions
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