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Nesta materia estúdanse as modificacións dos carácteres organolépticos que acontecen despois da captura
do peixe e ós efectos da refrixeración e conxelación sobre a pérdida de frescura dos produtos da pesca, así
como os métodos de determinación de frescura que existen. Estudaranse ós métodos de recoñecemento das
alteracións dos alimentos durante o almacenamento e como detectar os cambios bioquímicos subseguintes á
captura e durante á conservación. Abordaranse tamén os criterios e procedementos microbiolóxicos para
analizar a calidade do peixe e a lexislación relacionada. Ase mesmo estudaranse os tests rápidos de
recoñecemento e técnicas específicas das alteracións dos alimentos conxelados e conservados en estado
conxelado.

Competencias de titulación
Código 
A11 Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e embalaxe

utilizados no seu circuíto comercial. Coñecer os procedementos para o seu control analítico e detección de defectos.
A12 Aproximación ao control de calidade de cada unha das liñas de produción dos produtos pesqueiros. Coñecementos

básicos da xestión da calidade de produto.
A24 Entender la modificación de los caracteres organolépticos tras la captura. Apreciar los efectos de la refrigeración y de

la congelación sobre la pérdida de frescura de los productos de la pesca
A25 Conocer e interpretar los métodos de determinación de la frescura. Conocer los métodos de reconocimiento de las

alteraciones de los alimentos durante el almacenamiento
A26 Detectar los cambios bioquímicos subsiguientes a la captura y durante la conservación. Conocer los criterios y

procedimientos microbiológicos para analizar la calidad del pescado y legislación relacionada
A27 Conocer los tests rápidos de reconocimiento y técnicas específicas de las alteraciones de los alimentos congelados y

conservados en estado congelado. Distinguir los aspectos microbiológicos relacionados con la conservación del
pescado

A28 Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los envases y embalajes. Comprender los
criterios de operación en fábrica para la detección de defectos

A29 Aproximación al control de calidad de cada una de las líneas de elaboración de PPAs. Manejar la normativa relativa a
los criterios técnico-legales aplicables a los distintos PPAs

http://webs.uvigo.es/pesca_master/
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A30 Aspectos específicos del control de la calidad en planta, en toda la gama de PPAs. Adquirir los conocimientos básicos
de la gestión de la calidad de producto y sobre inspección de pescado congelado. Procedimientos y características
intrínsecas

A31 Conocer los medios, materiales y máquinas necesarios para la inspección y distinguir las fases y los aspectos
principales de este proceso. Conocer e interpretar los métodos de muestreo y valoración de producto.

B1 Que los estudiantes adquieran las capacidades comprensivas, de análisis y síntesis.
B2 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a

partir de una información que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales
y éticas vinculadas a la aplicación de sus conocimientos y juicios

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

B4 Que los estudiantes desarrollen las capacidades de trabajo en equipo, enriquecidas por la pluridisciplinariedad.
B8 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que

habrá de ser en gran medida autodirigido o autónomo.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Tipoloxía Resultados de

Formación e
Aprendizaxe

Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da
pesca e dos envases e embalaxe utilizados no seu circuíto comercial. Coñecer os
procedementos para o seu control analítico e detección de defectos.

saber A11

Aproximación ó control de calidade de cada unha das liñas de produción dos produtos
pesqueiros. Coñecementos básicos da xestión da calidade de producto.

saber A12

Entender la modificación de los caracteres organolépticos tras la captura. Apreciar los
efectos de la refrigeración y de la congelación sobre la pérdida de frescura de los
productos de la pesca.

saber A24

Conocer e interpretar los métodos de determinación de la frescura. Conocer los
métodos de reconocimiento de las alteraciones de los alimentos durante el
almacenamiento.

saber A25

Detectar los cambios bioquímicos subsiguientes a la captura y durante la conservación.
Conocer los criterios y procedimientos microbiológicos para analizar la calidad del
pescado y legislación relacionada.

saber A26

Conocer los tests rápidos de reconocimiento y técnicas específicas de las alteraciones
de los alimentos congelados y conservados en estado congelado. Distinguir los
aspectos microbiológicos relacionados con la conservación del pescado.

saber A27

Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los envases y
embalajes. Comprender los criterios de operación en fábrica para la detección de
defectos.

saber A28

Aproximación al control de calidad de cada una de las líneas de elaboración de PPAs.
Manejar la normativa relativa a los criterios técnico-legales aplicables a los distintos
PPAs.

saber A29

Aspectos específicos del control de la calidad en planta, en toda la gama de PPAs.
Adquirir los conocimientos básicos de la gestión de la calidad de producto y sobre
inspección de pescado congelado. Procedimientos y características intrínsecas.

saber A30

Conocer los medios, materiales y máquinas necesarios para la inspección y distinguir
las fases y los aspectos principales de este proceso. Conocer e interpretar los métodos
de muestreo y valoración de producto.

saber A31

Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de análises e síntese. saber facer B1
Que os estudantes sexan capaces de integrar coñecementos e enfrontarse á
complexidade de formular xuízos a partir dunha información que, sendo incompleta o
limitada, incluía reflexións sobre as responsabilidades sociais e éticas vinculadas á
aplicación dos seus coñecementos e xuízos.

saber facer B2

Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar os traballos experimentais,
manexo de elementos materiais e biolóxicos e programas relacionados.

saber facer B3

Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas
pola pluridisciplinariedade.

saber facer B4

Que os estudantes posúan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar
estudando dun modo que haberá de ser en grande medida autodirixido ou autónomo.

saber facer B8

Contidos
Tema  



Páxina 3 de 4

TEMA 1. Aspectos básicos del control de calidad
de los productos de la pesca y la acuicultura
(PPAs)

- Cambios organolépticos y bioquímicos subsiguientes a la captura.
- Efectos de la refrigeración sobre la pérdida de frescura.
- Modificaciones de los constituyentes del pescado durante el
procesamiento y almacenamiento.
- Contaminantes abióticos

TEMA 2. Aspectos Microbiológicos relacionados
con la conservación del pescado.

- Biotoxinas marinas.
- Avances legislativos y métodos alternativos

TEMA 3. Nuevos métodos moleculares de control
de la calidad y seguridad de los productos de la
pesca.

*

TEMA 4. Control de calidad en envases. Defectos
más comunes en productos envasados.

- Conocer los métodos de reconocimiento de los defectos.
- Conocer las pautas de actuación en la práctica diaria de la industria

TEMA 6. Clases Prácticas - Determinación de parámetros sensoriales, químicos y microbiológicos de
calidad,
- Composición nutricional, presencia de aditivos y contaminantes.

Planificación
 Horas na aula Horas fóra da aula Horas totais
Prácticas de laboratorio 25 0 25
Titoría en grupo 5 0 5
Sesión maxistral 35 83 118
Probas de tipo test 2 0 2
*Os datos que aparecen na táboa de planificación son de carácter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxía docente
 Descrición
Prácticas de laboratorio Clases prácticas laboratorio:

Determinación de parámetros sensoriales, químicos y microbiológicos de calidad, composición
nutricional, presencia de aditivos, contaminantes

Titoría en grupo Resolución de dúbidas e consultas, tanto na nivel individual como en peqeño grupo.
Sesión maxistral Exposición por parte del profesor de los contidos sobre la materia obxecto de estudo, bases

teóricas y/o exercicio o proyectos a desenvolver por parte del alumno.

Atención personalizada
Metodoloxías Descrición
Titoría en grupo Resolución de problemas e dúbidas.

Avaliación
 Descrición Cualificación
Prácticas de laboratorioSe evaluará o desempeño e resultados das prácticas y a realización unha memoria de

prácticas.
20

Sesión maxistral Se evaluará la resolución de problemas y casos prácticos, así como el trabajo autonomo
del alumno.

30

Probas de tipo test Se evaluará los conomientos teoricos adquidos en esta materia. 50

Outros comentarios sobre a Avaliación
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