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Descricién Nesta materia estidanse as metodoloxias de aplicacién dos tratamentos térmicos como medio de

xeral

conservacién dos produtos da pesca e da acuicultura, asi como o seu efecto nos devanditos produtos e a sta
influencia na prolongacién da vida Gtil dos mesmos. Para iso analizanse os fundamentos tedricos destes
procesos, principalmente a pasteurizacién e esterilizacién, e estidanse as diversas técnicas e equipos
utilizados durante o procesamento dos produtos pesqueiros, tanto de forma teérica como mediante traballos
practicos de elaboracién de diversos produtos en planta piloto. Abérdase o control de calidade en laboratorio
das distintas materias primas utilizadas (peixe, salsas, envases[]) e os produtos finais obtidos.

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.

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.

B2 Que os estudantes desenvolvan as habilidades de comunicacién oral e escrita nas ddas linguas cooficiales da
autonomia (casteldn e galego)

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

B5 Que os estudantes desenvolvan as capacidades de traballo en equipo, enriquecidas pola pluridisciplinariedad.

c8 Estudar as diversas formas de elaboracidn 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 tecnoldxicas: 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 producién e a sla 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. Cofiecer 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 &mbitos de

coflecemento e na practica profesional co obxectivo de alcanzar unha sociedade mais xusta e igualitaria.
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D3 Capacidade de traballo auténomo e toma de decisions.
D4 Creatividade, iniciativa e espirito emprendedor.

Resultados previstos na materia
Resultados previstos na materia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
Que os estudantes adquiran cofiecemento sobre as fases na elaboracidn de conservas de peixe e outros Al
elaborados en conserva. A3
Bl
B3
C8
C9
C10
D1
D3
Que os estudantes cofiezan as propiedades e materiais de envasado: sertido, selado térmico e control de A3
peches A4
Bl
B2
B5
C8
C9
C10
D1

Que os estudantes cofiezan os equipos, manexo e control de autoclaves e os sistemas de esterilizaciéon e A3
pasteurizacion de produtos envasados. A4

Que os estudantes cofiezan métodos experimentais para a determinacion de tdboas de esterilizacibone Al
pasteurizacion. Ad

Que os estudantes cofiezan a xestion eficiente da producién, tempos de producién e aforro enerxético da Al
planta. A3

Contidos

Tema

TEMA 1. Fases na elaboracién das conservas de *
peixe e demais elaborados en conserva (pratos

preparados).
TEMA 2. Propiedades e materiais de envasado. *
TEMA 3. Definicién e formacién do sertido e *

selado térmico. Control de peches.

TEMA 4. Equipos, manexo e control de autoclaves *
e pasteurizadores.

TEMA 5. Sistemas de esterilizacién e *
pasteurizacion de produtos envasados.
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TEMA 6. Métodos experimentais para a *
determinacién de tdboas de esterilizacion e
pasteurizacion.

TEMA 7. Fundamentos tedricos do proceso de (*)
esterilizacion e pasteurizacion.

TEMA 8. Xestién da producién e do tempo e *
correcto desefio do Layout da fabrica.

TEMA 9. Principios de economia de movementos. *
Diagramas bimanuais.

TEMA 10. Xestion eficiente, aforro enerxético e de*
insumos.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 26 65 91
Practicas de laboratorio 10 16 26
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.

Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién dos cofiecementos a situacién concretas e de adquisicién de habilidades
bésicas e procedimentales relacionadas coa materia obxecto de estudo.
Desenvdlvense en espazos especiais con equipamiento especializado (laboratorios, planta piloto,
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 cuestions expostas polos alumnos sobre os contidos expostos,
mediante titorias presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Practicas de laboratorio Asesoramiento, en pequeno grupo, por parte do profesor sobre os conceptos tedricos e practicos
das practicas de laboratorio da materia.

Seminario O alumno recibe, en grupo e/ou individualmente, asesoramento por parte do profesor sobre o0s
conceptos tedricos e practicos a materia, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Avaliacion
Descricién Cualificacién Resultados de
Formacioén e
Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participaciéon dos alumnos nas clases, na 20 Al Bl C8 D1
discusion de contidos e exercicios. A3 B2 (9 D4
C10
Practicas de laboratorioAvaliarase o desempefio e resultados das practicas e a 20 A3 B2 C8 D3
realizacién do informe ou cuestionario de practicas A4 B3 C9 D4
B5 C10
Exame de preguntas Realizarase un exame con preguntas tipo test que avaliara os 40 A3 Bl C8 D1
obxectivas coflecementos tedricos e practicos adquiridos na materia. A4 B3 C9 D4
B5 C10
Autoavaliacion Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma 20 A3 Bl C8 D1
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de A4 B3 C9 D4
adquisicién das competencias da materia. B5 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
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valor numérico da nota obtida no exame final.
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Bibliografia Complementaria
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para productos alimenticios, PROAGRAF, S.A,
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0 Cheftel, J.-C., Cheftel, H., Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, Vol. I-ll., Editorial Acribia S.A.,
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Recomendacions

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