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Descricién Nesta materia estidanse as modificaciéns dos caracteres organolépticos que acontecen despois da captura
xeral do peixe e és efectos da refrixeracién e conxelacién sobre a pérdida de frescura dos produtos da pesca, asi

como os métodos de determinacién de frescura que existen. Estudaranse és métodos de recofiecemento das
alteraciéns dos alimentos durante o almacenamento e como detectar os cambios bioquimicos subseguintes &
captura e durante & conservacién. Abordaranse tamén os criterios e procedementos microbioléxicos para
analizar a calidade do peixe e a lexislacion relacionada. Ase mesmo estudaranse os tests rapidos de
recofiecemento e técnicas especificas das alteracions dos alimentos conxelados e conservados en estado
conxelado.

Competencias de titulacion

Cddigo

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

A12 Aproximacién ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos
bdsicos da xestién da calidade de produto.

A24  Entender la modificacién de los caracteres organolépticos tras la captura. Apreciar los efectos de la refrigeracién y de
la congelacién sobre la pérdida de frescura de los productos de la pesca

A25 Conocer e interpretar los métodos de determinacion de la frescura. Conocer los métodos de reconocimiento de las
alteraciones de los alimentos durante el almacenamiento

A26 Detectar los cambios bioguimicos subsiguientes a la captura y durante la conservacién. Conocer los criterios y
procedimientos microbioldgicos para analizar la calidad del pescado y legislacidn relacionada

A27  Conocer los tests rapidos de reconocimiento y técnicas especificas de las alteraciones de los alimentos congelados y
conservados en estado congelado. Distinguir los aspectos microbioldgicos relacionados con la conservacién del
pescado

A28 Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los envases y embalajes. Comprender los
criterios de operacion en fabrica para la deteccion de defectos

A29 Aproximacion al control de calidad de cada una de las lineas de elaboracién de PPAs. Manejar la normativa relativa a
los criterios técnico-legales aplicables a los distintos PPAs
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A30 Aspectos especificos del control de la calidad en planta, en toda la gama de PPAs. Adquirir los conocimientos basicos
de la gestién de la calidad de producto y sobre inspeccién de pescado congelado. Procedimientos y caracteristicas
intrinsecas

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

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.

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 Tipoloxia Resultados de

Formacioén e
Aprendizaxe

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

Aproximacién 6 control de calidade de cada unha das liflas de producién dos produtos saber Al2
pesqueiros. Coflecementos basicos da xestién da calidade de producto.
Entender la modificacién de los caracteres organolépticos tras la captura. Apreciar los saber A24

efectos de la refrigeracién y de la congelacién sobre la pérdida de frescura de los
productos de la pesca.

Conocer e interpretar los métodos de determinacién de la frescura. Conocer los saber A25
métodos de reconocimiento de las alteraciones de los alimentos durante el
almacenamiento.

Detectar los cambios bioguimicos subsiguientes a la captura y durante la conservacién. saber A26
Conocer los criterios y procedimientos microbioldgicos para analizar la calidad del
pescado y legislacion relacionada.

Conocer los tests rapidos de reconocimiento y técnicas especificas de las alteraciones saber A27
de los alimentos congelados y conservados en estado congelado. Distinguir los
aspectos microbioldgicos relacionados con la conservacion del pescado.

Comprender los Criterios y procedimientos para el control de la calidad de los envases ysaber A28
embalajes. Comprender los criterios de operacién en fabrica para la deteccién de
defectos.

Aproximacién al control de calidad de cada una de las lineas de elaboracién de PPAs.  saber A29
Manejar la normativa relativa a los criterios técnico-legales aplicables a los distintos

PPAs.

Aspectos especificos del control de la calidad en planta, en toda la gama de PPAs. saber A30
Adquirir los conocimientos bdsicos de la gestién de la calidad de producto y sobre
inspeccién de pescado congelado. Procedimientos y caracteristicas intrinsecas.

Conocer los medios, materiales y maquinas necesarios para la inspeccién y distinguir ~ saber A3l
las fases y los aspectos principales de este proceso. Conocer e interpretar los métodos
de muestreo y valoracién de producto.

Que os estudantes adquiran as capacidades comprensivas, de andlises e sintese. saber facer Bl

Que os estudantes sexan capaces de integrar cofiecementos e enfrontarse & saber facer B2
complexidade de formular xuizos a partir dunha informacién que, sendo incompleta o

limitada, incluia reflexidns sobre as responsabilidades sociais e éticas vinculadas &

aplicacién dos seus cofiecementos e xuizos.

Que os estudantes desenvolvan as habilidades para realizar os traballos experimentais, saber facer B3
manexo de elementos materiais e bioléxicos e programas relacionados.

Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas saber facer B4
pola pluridisciplinariedade.

Que os estudantes posuan as habilidades de aprendizaxe que lles permitan continuar  saber facer B8

estudando dun modo que habera de ser en grande medida autodirixido ou auténomo.

Contidos

Tema
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TEMA 1. Aspectos basicos del control de calidad - Cambios organolépticos y bioquimicos subsiguientes a la captura.

de los productos de la pesca y la acuicultura - Efectos de la refrigeracion sobre la pérdida de frescura.

(PPAs) - Modificaciones de los constituyentes del pescado durante el
procesamiento y almacenamiento.
- Contaminantes abiéticos

TEMA 2. Aspectos Microbioldgicos relacionados - Biotoxinas marinas.

con la conservacion del pescado. - Avances legislativos y métodos alternativos

TEMA 3. Nuevos métodos moleculares de control *

de la calidad y seguridad de los productos de |a

pesca.
TEMA 4. Control de calidad en envases. Defectos - Conocer los métodos de reconocimiento de los defectos.

mas comunes en productos envasados. - Conocer las pautas de actuacién en la practica diaria de la industria
TEMA 6. Clases Practicas - Determinacién de pardmetros sensoriales, quimicos y microbioldgicos de

calidad,
- Composicién nutricional, presencia de aditivos y contaminantes.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 25 0 25
Titoria en grupo 5 0 5
Sesién maxistral 35 83 118
Probas de tipo test 2 0 2

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

Metodoloxia docente
Descricién

Practicas de laboratorio Clases practicas laboratorio:
Determinacién de pardmetros sensoriales, quimicos y microbiolégicos de calidad, composicién
nutricional, presencia de aditivos, contaminantes

Titorfa en grupo Resolucién de dubidas e consultas, tanto na nivel individual como en pegefio grupo.

Sesion maxistral Exposicién por parte del profesor de los contidos sobre la materia obxecto de estudo, bases
tedricas y/o exercicio o proyectos a desenvolver por parte del alumno.

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion
Titoria en grupo Resolucién de problemas e dibidas.
Avaliacion
Descricién Cualificacién
Practicas de laboratorioSe evaluard o desempefio e resultados das practicas y a realizacién unha memoria de 20
practicas.
Sesion maxistral Se evaluara la resolucién de problemas y casos practicos, asi como el trabajo autonomo 30
del alumno.
Probas de tipo test Se evaluara los conomientos teoricos adquidos en esta materia. 50

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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FDA Bacteriological analytical Manual (BAM)

Accesible en http://www.fda.gov/Food/ScienceResearch/LaboratoryMethods/BacteriologicalAnalyticalManualBAM/default.htm

Recomendacions
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