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Descricién Nesta materia abdérdanse os distintos procedementos fisicos e quimicos empregados para prolongar a vida

xeral

Gtil dos produtos da pesca e a acuicultura, comezando polos métodos mais tradicionais ata chegar a outros
mais innovadores. Incidirase no emprego de métodos tradicionais superados desde un punto de vista
tecnoldxico pero que mantefien importancia desde un punto de vista organoléptico e de diversificacién da
oferta para o consumidor, e, no outro extremo, no emprego de tecnoloxias avanzadas para ofertar produtos
minimamente procesados e alongar a sua vida Util e as consideraciéns necesarias para escoller as embalaxes
apropiadas en funcién do tipo de alimento, proceso tecnoléxico e condiciéns de almacenamento.

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 investigacién.

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.

A5 Que os estudantes posUan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar estudando dun xeito que terd
que ser, en grande medida, autodirixido e auténomo.

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

Resultados previstos na materia
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Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Cofecer os procesos implicados na elaboracién de produtos a nivel industrial de semiconservas. Al

Que os estudantes cofiezan as técnicas de fabricacién de produtos afumados e as variables tecnoldéxicas. Al

Adquirir cofilecementos sobre envases e 0s seus tipos para esta gama de produtos. Cofiecer o proceso da A3

pechadura dos productos.

Que os estudantes saiban os métodos biotecnoléxicos de conservacién dos produtos da pesca. Al

Entender os distintos aspectos e a importancia dos tratamentos tradicionais nesta gama de produtos. A3
Entender os métodos de producién e a sua loxistica. A5

Contidos

Tema

TEMA 1. Consideracidns xerais sobre os procesos - Proceso de produccién de anchoa en salazén e filetes de anchoa, bacalao

de fabricacién de semiconservas.

en salazon, etc.

TEMA 2. Fabricacién de produtos afumados.
Variables tecnoldxicas.

- Producién de salmén afumado, arenque, etc.

- Variables tecnoléxicas do proceso e a sUa incidencia nas caracteristicas
do produto final.

- Controis aplicables na elaboracién industrial.

TEMA 3. Procesos especificos do envasado.

- Envasado en atmosferas modificadas e atmosferas controladas.

- Aditivos e coadyuvantes tecnoléxicos, bacteriocinas.

- Procedementos novedosos: altas presions, pulsos eléctricos, microondas,
calentamiento éhmico.

- Envases activos e intelixentes.

TEMA 4. Métodos biotecnoléxicos de
conservacién dos produtos da pesca

- Bioconservacién. Cultivos protectores. Bacteriocinas. Probidticos.

- Outros métodos naturais de conservacién de produtos da pesca: aceites
esenciais, especias, outros aditivos.

- Producién de aditivos para as industrias da pesca.

- Tendencias en alimentos funcionais.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccidn maxistral 14 35 49
Estudo de casos 4 8 12
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Saidas de estudo 2 4 6
Seminario 2 2 4
Exame de preguntas obxectivas 1 1 2
Autoavaliacién 1 1 2

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

Metodoloxia docente

Descricion

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 situacidén 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 investigacién, empresas, institucions, etc.

Seminario Titorfas 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 atenderdn as cuestidons expostas polos alumnos sobre os contidos expostos, mediante
titorias 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
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participacién dos alumnos nas clases, na 20 Al Bl C8 D1
discusién de contidos e exercicios. A3 C9 D2
Cl0 D5
Estudo de casos Avaliarase a resolucién de problemas e casos practicos, asi como 20 Al Bl C8 D1
o traballo autonomo do alumno. A3 B4 (9 D2
A5 Cl0 D5
Exame de preguntas Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliara os 40 Al Bl C8 D2
obxectivas coflecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. A3 B4 (9 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 A3 B4 (9 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 cualificacién de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

VV. AA., 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,

Philip Richardson, In-pack processed foods, Woodhead Publishing Ltd,

Ana G. Cabado y Juan M. Vieites, Quality Parameters in Canned Seafoods, Nova Science Publishers, Inc,
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Joseph Kerry, Smart Packaging Technologies, John Willey &amp; Sons Ltd,

Bibliografia Complementaria

C. Pifieiro, J. Barros-Veldzquez, and S. P. Aubourg, Effects of newer slurry ice systems on the quality of aquatic food
products: a comparative review versus flake-ice chilling methods, Trends in Food Science and Technology,

C. Campos, 0. Rodriguez, P. Calo-Mata, M. Prado and J. Barros-Veldzquez, Preliminary characterization of bacteriocins
from Lactococcus lactis, Enterococcus faecium and Enterococcus mundtii strains isolated from turbot (Psetta
maxima), Food Research International,

P. Calo, S. Arlindo, K. Boehme, T. de Miguel, A. Pascoal and J. Barros-Veldzquez, Current applications and future trends
of lactic acid bacteria and their bacteriocins for the biopreservation of aquatic food products, Food and
Bioprocess Technology,

S. Arlindo, P. Calo, C. Franco, M. Prado, A. Cepeda and J. Barros-Veldzquez, Single nucleotide polymorphism analysis of
the enterocin P structural gene in Enterococcus faecium strains isolated from nonfermented animal foods,
Molecular Nutrition and Food Research,

S.V. Hosseini, S. Arlindo, K. Bohme, I. Ferndndez-No, P. Calo-Mata and J. Barros-Veldzquez, Genetic and probiotic profiling
of bacteriocin-producing Enterococcus faecium strains isolated from non-fermented animal foods, Journal of
Applied Microbiology,

Minia Sanjuds-Rey, Bibiana Garcia-Soto, Jorge Barros-Veldzquez, José R. Fuertes-Gamundi &amp; Sa, Effect of a two-step
natural organic acid treatment on microbial activity and lipid damage during blue whiting (Micromesistius
poutassou) chilling., International Journal of Food Science &amp; Techno,

Bibiana Garcia-Soto, Minia Sanjuds, Jorge Barros-Veldzquez, José R. Fuertes-Gamundi and Santiago P., Preservative effect
of an organic acid-icing system on chilled fish lipids., European Journal of Lipid Science and Technology,

Recomendacions

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