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Descricién Nesta materia estidase o efecto da refrixeracién e a conxelacién nos produtos da pesca e da acuicultura, asf
xeral como as diversas tecnoloxias de aplicacién destes procesos e a sua influencia na prolongacién da vida Util

dos devanditos produtos. Para iso analizanse os fundamentos tedricos dos procesos de arrefriado, as
alteraciéns que a sua aplicacién produce nas caracteristicas dos produtos pesqueiros, e 0s aspectos tedricos
e practicos do control de calidade en laboratorio dos mesmos durante o seu periodo de conservacion.
EstUdanse asi mesmo os diversos métodos e equipos utilizados e os aspectos loxisticos do arrefriado,
conservacién e almacenamento destes produtos, tanto a bordo como en terra, incluindo a rastrexabilidade,
asi como os procesos de desconxelacion e as lifias de elaboracién a partir do produto conxelado e refrixerado.

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacion.

A3 Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e se enfrontar & complexidade de formular xuizos a
partir dunha informacién que, sendo incompleta ou limitada, inclia reflexidéns sobre as responsabilidades sociais e
éticas vinculadas & aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

A4 Que os estudantes saiban comunicar as stas conclusidns, e os cofiecementos e razéns Ultimas que as sustentan, a
publicos especializados e non especializados dun xeito claro e sen ambigiidades.

Bl Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de andlises e sintesis.

B4 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de resolucién de problemas de aplicacién dos coflecementos tedricos
na practica.

Cc8 Estudar as diversas formas de elaboracién 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.

Cc9 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 producion e a sua loxistica.

C10 Determinar os criterios e procedementos para o control da calidade dos produtos da pesca e dos envases e embalaxe
utilizados no seu circuito comercial. Coflecer os procedementos para o seu control analitico e deteccién de defectos.

D1  Capacidade para comprender o significado e aplicacién da perspectiva de xénero nos distintos ambitos de
coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.

D2 Sostenibilidad e compromiso ambiental. Uso equitativo, responsable e eficiente dos recursos.

D5  Compromiso coa ética na profesién e na sociedade
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Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Que os estudantes cofiezan as diversas formas de elaboracion en sistemas de envasado para produtos do Al
mar tratados por frio: refrixeracién e conxelacién. Entender a natureza, propiedades e tipos de xeo. A4
Bl
B4
C8
c9
D1
D2
Que os estudantes cofiezan outros sistemas de refrixeracién (temperatura baixo cero; mestura de auga e Al
xeo; xeo liquido). Ad
Bl
B4
C8
D1
D2
Que os estudantes cofiezan as caracteristicas dos produtos do mar conxelados (en factoria e a bordo). Al
A3
Bl
B4
C8
c9
D1
D2
Que os estudantes saiban a loxistica de produto e a sua trazabilidade. Al
A4
Bl
B4
c9
C10
D1
D2
D5
Que os estudantes cofiezan a extension da vida Util dos produtos da pesca refrixerados. Conservadores Al
quimicos. A3
B4
C8
c9
C10
D1
D5
Que los estudantes cofiezan lifias de elaboracién e envasado de produtos a partir do produto conxelado e A3
refrixerado. Ad
Bl
c9
C10
D2
D5
Que os estudantes cofiezan a loxistica do almacenamento, producién e posta no mercado e Al
aproveitamento de subprodutos. Ad
Bl
B4
c8
c9
C10
D2
D5

Contidos

Tema

TEMA 1. Fundamentos tedricos do proceso de (*)
refrixeracion e conxelacién

TEMA 2. Refrixeracién do peixe a bordo e en (*)
terra.
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TEMA 3. Natureza, propiedades e tipos de xeo.  (¥)
Utilizacién e cantidade necesaria na preservacion
do peixe. Fabricacion de xeo con auga de mar e
auga de mar refrixerada.

TEMA 4. Outros sistemas de refrixeracion (*)
(temperatura baixo cero; mestura de auga e xeo;
xeo liquido).

TEMA 5. Material auxiliar, maquinaria e (*)
instalacions de refrixeracion.

TEMA 6. Caracteristicas dos produtos do mar (*)
conxelados (en factoria e a bordo).

TEMA 7. Loxistica de produto. Trazabilidade. (*)

TEMA 8. Extensién da vida Util dos produtos da (%)
pesca refrixerados.

TEMA 9. Conservadores quimicos.
TEM 10. Métodos de conxelacién e conveniencia (%)
de aplicacion.

TEMA 11. Desconxelacién e métodos (*)
TEMA 12. Lifas de elaboracién e produtos a partir (*)
do produto conxelado e refrixerado.

TEMA 13. Sistemas de envasado e etiquetado de (*)
produtos frescos, refrixerados e conxelados.

TEMA 14. Loxistica do almacenamento, producién (*)
e posta no mercado

TEMA 15 Aproveitamento de subprodutos: (*)
produtos reestructurados, pratos preparados.

—_
*
~

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 28 70 98
Estudo de casos 5 10 15
Saidas de estudo 3 1 4
Seminario 2 2 4
Exame de preguntas obxectivas 1 1 2
Autoavaliacién 1 1 2

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

Metodoloxia docente

Descricién

Leccién maxistral Exposicién por parte do profesor dos contidos da materia obxecto de estudo, bases tedricas e
exercicios a desenvolver por parte do alumno. Utilizarase pizarra e medios audiovisuais de
exposicion.

Estudo de casos Resolucién de casos, dubidas e consultas tanto individual ou en pequeno grupo referente ao
seguimento e estudo das lecciéns da materia.

Saidas de estudo Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacién concretas e de adquisicién de habilidades

bésicas e procedimentales relacionadas coa materia obxecto de estudo. Desenvélvense en espazos
non académicos exteriores. Entre elas pddense citar practicas de campo, visitas a eventos, centros
de investigacidn, empresas, institucions, etc.

Seminario Titorias personalizadas e/ou en grupo: entrevistas do alumnado co profesorado da materia para
asesoramento/desenvolvemento de actividades do proceso de aprendizaxe.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os profesores atenderan as cuestidns expostas polos alumnos sobre os contidos expostos, mediante
titorfas presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Seminario O alumno recibe, en grupo e/ou individualmente, asesoramento por parte do profesor sobre os
conceptos tedricos e practicos a materia, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Saidas de estudo Guia e asesoramiento en pequeno grupo por parte do profesor dos conceptos das practicas de campo,
visitas empresas, etc.

Estudo de casos Orientarase ao alumno na adquisicién de habilidades basicas e resolucién de problemas relacionados
coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimento do progreso do estudiante.

Avaliacion
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Descricion Cualificacion Resultados de

Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participacién dos alumnos nas clases, na 20 Al Bl C8 D1
discusion de contidos e exercicios. A3 Cc9 D5
C10
Estudo de casos Avaliarase a resolucién de problemas e casos practicos, asi como 20 Al Bl C8 D1
o traballo autonomo do alumno. A4 B4 (9 D5
C10
Exame de preguntas Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliara os 40 Al Bl C8 D2
obxectivas cofiecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. Cc9 D5
C10
Autoavaliacién Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma 20 Al Bl C8 D2
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de Cc9 D5
adquisicién das competencias da materia. C10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Para superar a materia, serd imprescindible obter unha nota igual ou superior a 4,5 puntos sobre 10 no exame final de
preguntas obxectivas. En caso de non alcanzar esa cualificacién, nas actas reflectirase unha cualificaciéon de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

0 Madrid, A., Gmez Pastrana, J., Santiago, F. y Madrid, ].M., Refrigeracion, congelaciéon y envasado de los alimentos.,
Ed.: AMV y Mundi-Prensa Libros, Madrid,

0 Maria del Carmen Torrens Quesada, Mariano Chirivella Caballero, Planta de manipulacién, envasado y congelado de
productos de la pesca., Ed.: Universidad Politécnica de Las Palmas, Escuela Universitaria Politécnica,

0 Justo Nombela Maqueda, Aurora de Blas Carbonero., Guia técnica de manipulacién a bordo de productos
pesqueros. Vol. I: Productos congelados, Ed.: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn, Centro de Publicaciones,
0 Justo Nombela Maqueda, Guia técnica de manipulacién 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, Espafia,

Bibliografia Complementaria

0J. Graham, W.A. Johnston y F.J. Nicholson, El hielo en las pesquerias, FAO. 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 &amp; World H,

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
&amp; World H,

Recomendacidns

Outros comentarios
En caso de discrepancias, prevalecera a version en castelan desta guia.
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