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Descricién Nesta materia estidanse as modificacidns 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 alteraciéns dos alimentos conxelados e conservados en estado
conxelado

Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

A2

Que os estudantes saiban aplicar os cofiecementos adquiridos e a sUa capacidade de resolucién de problemas en
contornos novos ou pouco cofiecidos dentro de contextos mais amplos (ou multidisciplinares) relacionados coa sla
area de estudo.

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.

C1l1 Aproximacion ao control de calidade de cada unha das lifias de producién dos produtos pesqueiros. Cofiecementos
bésicos da xestion da calidade de produto.

C12 Adquirir os cofiecementos bdsicos e interpretar a lexislacidn aplicable as instalaciéns onde se realiza a manipulacién

e o tratamento dos produtos da pesca ao longo da cadea comercial: hixiene, etiquetaxe, seguridade alimentaria,
autocontrol en planta (APPCC), etc.
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D1 Capacidade para comprender o significado e aplicacidén da perspectiva de xénero nos distintos &mbitos 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.

D3  Capacidade de traballo auténomo e toma de decisidns.

D5  Compromiso coa ética na profesién e na sociedade

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia

Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Entender a modificacion dos caracteres organolépticos tras a captura.

Apreciar os efectos da refrixeracién e da conxelacién sobre a perda de frescura dos produtos da pesca.

Cofiecer e interpretar os métodos de determinacién da frescura.

Cofecer os métodos de recofiecemento das alteracidons dos alimentos durante o almacenamento.

Detectar os cambios bioquimicos subseguintes & captura e durante a conservacion.

Cofiecer os criterios e procedementos microbioléxicos para analizar a calidade do peixe e lexislacién
relacionada.

Cl1
C12
D2
D3
D5

Cofecer os test rapidos de recofiecemento e técnicas especificas das alteraciéns dos alimentos
conxelados e conservados en estado conxelado.

A2
B2
Cl1
C12
D3
D5
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Comprender os criterios e procedementos para o control da calidade dos envases e embalaxes e para a

deteccidn de defectos.

A2
Bl
B2
Cl1
Cl12

D2

Conecer o control de calidade de cada unha das lifas de elaboracién de PPAs

Manexar a normativa relativa aos criterios técnico-legais aplicables aos distintos PPAs.

Adquirir os cofiecementos bdsicos da xestién da calidade de produto.

Adquirir os cofiecementos basicos sobre inspeccién de peixe conxelado. Procedementos e caracteristicas

intrinsecas.

A2
A4
B2
B3
Cl1
C12
D3
D5

Cofiecer os medios, materiais e maquinas necesarios para a inspeccién e distinguir as fases e os aspectos

principais deste proceso.

A2
Ad
Bl
B2
Cl1
C12
D2
D3
D5

Cofecer e interpretar os métodos de mostraxe e valoracién de produto.

A3
Ad
B2
B3
Cl1
C12
D1
D2

Contidos

Tema

TEMA 1. Aspectos bdsicos do control de calidade
dos produtos da pesca e a acuicultura (PPAs).

-Cambios organolépticos e bioquimicos subseguintes a captura.

- Efectos da refrixeracion sobre a perda de frescura.

- Modificaciéns dos constituyentes do peixe durante o procesamiento e

almacenamento.
- Contaminantes abidticos.

TEMA 2. Aspectos microbioléxicos relacionados
coa conservacién do peixe.

-Biotoxinas marifias.
- Avances lexislativos e métodos alternativos.
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TEMA 3. Métodos fisicos de control de calidade  Reoloxia de xeles para o a determinacion de propiedades fisicas:

dos produtos da pesca 1) Métodos oscilatorios (tests en barridos de tension e barrido de
frecuencia;
2) Métodos estaticos (tests de carga- recuperacion a temperatura
constante: determinacion de forza de xel, exponente de relaxacién e
tempo de relaxacion.

TEMA 4. Control de calidade en envases. Defectos- Cofiecer os métodos de recofiecemento dos defectos.

mais comuns en produtos envasados. - Cofiecer as pautas de actuacién na practica diaria da industria.
TEMA 5. Aspectos practicos - Determinacién de parametros sensoriais, quimicos e microbioléxicos de
calidade,

- Composicién nutricional, presenza de aditivos e contaminantes.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccién maxistral 26 56 82
Practicas de laboratorio 10 25 35
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 profesorado dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases
tedricas e/ou exercicio ou proxectos a desenvolver por parte do alumnado.

Practicas de laboratorio Clases practicas laboratorio: determinacidén de pardmetros sensoriais, quimicos e microbiolégicos
de calidade, composicién nutricional, presenza de aditivos, contaminantes.

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 O profesorado atendera as cuestions expostas polo alumnado sobre os contidos expostos,
mediante titorias presenciais ou telematicas, ou correo electrénico.

Practicas de laboratorio Orientarase ao alumnado na adquisicién de habilidades basicas e resolucién de problemas
relacionadas coa materia obxecto de estudo. Realizarase un seguimiento do progreso do
alumnado.

Seminario 0 alumnado recibe, en grupo e/ou individualmente, asesoramento por parte do profesorado sobre
0s conceptos tedricos e practicos a materia, para o desenvolvemento dos obxectivos da materia.

Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de

Formacion e

Aprendizaxe
Leccién maxistral Avaliarase a asistencia e participacién do alumnado nas clases, na 20 A2 Bl Cl1 D1
discusién de contidos, resolucién de casos practicos e exercicios. A3 B2 Cl2 D2
A4 D3
D5
Practicas de Avaliarase o desempefio e resultados das practicas e a realizacién 20 A2 Bl Cl1 D1
laboratorio do informe ou cuestionario de practicas. A3 B2 Cl2 D2
A4 B3 D3
D5
Exame de preguntas Avaliaranse os cofiecementos teéricos adquiridos nesta materia a 40 A2 Bl Cl1 D1
obxectivas través dun exame con preguntas tipo test. A3 B2 Cl2 D2
A4 D3
D5
Autoavaliacion Realizaranse cuestionarios tipo test a través da plataforma 20 A2 Bl Cl1 D1
docente, para que o alumnado poida avaliar o seu grao de A3 B2 Cl2 D2
adquisicién das competencias da materia. A4 B3 D3
D5

Outros comentarios sobre a Avaliacion
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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 cualificacidn, nas actas reflectirase unha cualificacién de Suspenso, co
valor numérico da nota obtida no exame final.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Bdsica

A. O. A. C,, Official Methods of Analysis (l14th edn). Association of Official Analytical Chemis, Ariington, 1984
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HEBARD, D. E., Flick G. J., Martin R. E., Occurrence and significance of trimethylamine oxide and its derivates in
fish and shellfish. Chemistry and biochemistry of marine food products, Avi Publishing Co. Conneticut, 1992
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Jae W. Park, Surimi and surimi sea food, 2nd edition, 2005

Bibliografia Complementaria

BEATTY S. A.; N. E. GIBBONS,, The measurement of spoilage of fish, 1937

CASTELL, C. H.; B. SMITH Y N. NEAL., Production of dimethylamine in muscle of several species of gadoid fish
during frozen storage, especially in relation to presence of dark muscle, 1971

CASTELL, C. H.; SMITH B. Y DYER, W. ], Simultaneous measurements of trimethylamine and diniethyiarnine in fish,
and their use for estimating quality of frozen storage gadoid fish, 1974

Recomendacions

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