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Descricién (*)Esta disciplina tiene como objetivos el estudio de la naturaleza de los productos de la pesca, y las causas
xeral de su alteracién, ademas de los fundamentos cientificos y las aplicaciones de los métodos utilizados para su

procesado, conservacion y diversificacion.

Competencias

Cddigo

Bl Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais
B11l Habilidades de razonamento critico

B14 Adaptacion as novas situaciones

B15 Creatividade

B16 Liderazgo

B18 Iniciativa e espiritu emprendedor

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.
C2 Conocer y comprender la quimica y bioguimica de los alimentos y aquella relacionada con sus procesos tecnolégicos.
C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Cl12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

Cl4 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos

C21 Capacidad para asesorar en procesos de comercializacién y distribucién de productos

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA1: El alumno sera capaz de: Cl

Coiecer as peculiaridades *composicionales do musculo do peixe respecto ao musculo das aves e C2

dos mamiferos. C6

Cofecer os atributos de frescura do peixe. C12
Conecer os sistemas de pesca e estiba. C14
Coiiecer os diferentes procesos de industrializacién das principais especies marifias susceptibles C15

de aproveitamento. C21
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RA2: O alumno que cursase a materia con bo aproveitamento quedara capacitado para: Bl
- Desenvolver a sUa actividade profesional como técnico nunha industria pesqueira. B2

Contidos

Tema

Unidade I: INTRODUCION Tema 1.- A Industria Pesqueira.

Unidade II: CLASIFICACION PRODUTOS DA PESCA Tema 2.- Os produtos da pesca.

Unidade IIl: PECULIARIDADES COMPOSICIONALES Tema 3. O musculo do peixe.
DO MUSCULO DO PEIXE

Unidade IV: TRANSFORMACION DO MUSCULO EN Tema 4.- Cambios bioquimicos post-mortem.
CARNE

Unidade V: CALIDADE Tema 5.- Atributos de calidade do peixe.

Unidade VI: SISTEMAS DE PESCA E ESTIBA Tema 6.- Captura, manipulacién e distribucién do peixe.

Unidade VII: SISTEMAS DE CONSERVACION E Tema 7.- Refrixeracion do peixe.
INDUSTRIALIZACION
Tema 8.- Conxelacién do peixe.
Tema 9.- Salazonado e deshidratacién do peixe.
Tema 10.- Elaboracién de conservas de peixe.
Tema 11.- Elaboracién de semiconservas de peixe.
Tema 12.- Afumado do peixe.
Tema 13.- Cultivo e industrializacién de moluscos.
Tema 14.- Os crustaceos.

Tema 15.- Os cefalépodos.

Tema 16.- Peixe picado e xeles de peixe.

Tema 17.- Concentrados proteicos de musculo de peixe texturizados

(Marinbeef).

Planificacion
Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesidén maxistral 28 44.8 72.8
Seminarios 14 16.8 30.8
Practicas de laboratorio 14 8.4 22.4
Saidas de estudo/practicas de campo 5 0 5
Traballos tutelados 0 10.5 10.5
Titorfa en grupo 2 0 2
Presentacidns/exposicions 1 2 3
Probas de resposta curta 1.5 0 1.5
Probas de tipo test 1.5 0 1.5
Informes/memorias de practicas 0 0.5 0.5

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

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesién maxistral Lecciéns maxistrais nas que se exporan os aspectos mais importantes da materia

ao estudante, con apoio de presentacidéns en Power Point, lousa e transparencia e con material

dispofiible FAITIC
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Seminarios

levaran a cabo diferentes actividades orientadas cara a temas especificos relacionados coa

Ciencia e a Tecnoloxia dos Produtos Pesqueiros, que permitan profundar e complementar as lecciéns
maxistrais.

Elaboraranse traballos monogréficos e traballarase en grupos sobre textos achegados polo

profesor

Practicas de laboratorio

Realizdsense actividades onde se aplicardn as destrezas e cofiecementos adquiridos nas

clases tedricas.

Baixo a supervisién do profesor, os alumnos levardn a cabo estas actividades seguindo os
protocolos e utilizando os materiais fornecidos durante as practicas. As practicas seran
obrigatorias e indispensables para superar a materia. Permitirase unha falta a condicién de que
esta sexa xustificada. Os alumnos teran que elaborar unha memoria de practicas.

Saidas de
estudo/practicas de
campo

Realizaranse na medida do posible visitas a empresas relacionadas cos produtos pesqueiros

Traballos tutelados

0 alumno terd que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién,
exposicién e defensa do traballo.
Realizarase un seguimento do traballo en tutorias.

Titoria en grupo

0 profesor resolverd as dubidas e orientard sobre os traballos en grupo que se propofian

Presentacidns/exposiciénOs alumnos elaboraran de forma individual ou en grupo un traballo sobre algin/vos de o tema/s

S

propostos, que estaran en relacién con algun aspecto concreto da materia. O alumno terd
que realizar procuras bibliograficas, recollida de informacién, redaccién, exposicién e defensa do
traballo.

Atencidn personalizada

Metodoloxias

Descricion

Seminarios

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucion de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Practicas de
laboratorio

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderan
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Traballos tutelados

Realizarase un seguimento continuo do alumnado e levara a cabo unha atencién personalizada, a
través das clases, da resolucién de exercicios e do control do traballo realizado. Tamén poderén
asistir, se asi o desexan, as *tutorias en grupo ou personalizadas

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe

Sesion maxistral Na cualificacidn total terase en conta, a asistencia a clase, 2 Bl Cl
a participacioén do alumno e a actitude. B2 C2
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2 Ccé6
C12
Cl4
C15
C21
Seminarios Valorarase a asistencia, a participacién e a actitude, 10 B2 C12
ademais da correcta B6 Cl4
realizacién de todas as actividades expostas. B7 C15
B8 C21
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2 B11l
Bl4
B15
B16
B18
Practicas de laboratorio Valorarase a asistencia, a participacién, a actitude e a 3 B2 Cl
memoria de practicas presentada B6 C2
B7 C6
Resultados de aprendizaxe avaliados: RA1 e RA2 B8 C12
Bl4 Cl4
B15 C15
B16 C21
B18
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R15
Recomendacions

B18

Uatariaconventaiesahbnsla karatiigddo previamente

Tecnoloxia alimentaria/001G040V01605

Arcctly KslasonsRREgEE RBETETGENIR0 BRg1alumnos de forma continua. Isto sera posible a condicion de que se cumpran
coas datas de realizacion das actividades e a forma requirida en cada caso.

Serd necesario chegar a un minimo en todas as partes para poder superar a materia.

A avaliacién anterior é vélida para os alumnos que asistan como minimo a un 75% das clases, seminarios e practicas
presenciais. Os alumnos que non asistan a este 75% deberan realizar un exame escrito que representard o 70% da nota e
un traballo que representara un 30%, sindo necesario un minimo en ambas as partes. A cualificacidn final ird de 0 a 10.

Datas de avaliacion:
Fin de Carreira: 30 de setembro DE 2015 &s 16:00 horas
12 edicion: 14 de xaneiro DE 2016 as 16:00 horas

22 edicién: 12 de xullo DE 2016 as 10:00 horas
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