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La asignatura “Tecnologia y Calidad de Productos Pesqueros I” se ubica en el segundo
cuatrimestre de tercer afio de la carrera de Licenciatura en Tecnologia de los
Alimentos. La asignatura aporta a la formacion del estudiante en contenidos vy
competencias especificas de la profesion y, por otra parte, al desarrollo de otras
asignaturas (Tecnologia y calidad de Productos Pesqueros IlI, Control y gestion de la
calidad, inglés).

Los contenidos se desarrollan en dos ejes tematicos: calidad del producto (materia
prima, producto intermedio y producto final) y principales procesos tecnoldgicos. Los
contenidos curriculares que se abordan en esta asignatura se han seleccionado
fundamentalmente, en funcién a los principales procesos tecnoldgicos que se aplican a
pescado fresco en nuestro pais: refrigeracion y congelacion, conservas y preservas
(salazén, ahumado y marinado).

Aportes especificos al perfil del egresado

Los aportes al perfil del Licenciado en Tecnologia de los Alimentos estan relacionados
a desarrollar/mejorar sus capacidades profesionales en:

*Procesamiento de materias primas

*Calidad de productos relacionados con la industria alimentaria (productos pesqueros)
*Asesoramiento sobre calidad de materia prima y productos elaborados

*Integracion social profesional del egresado en el sistema productivo

Objetivos generales

*Conocer los procesos de transformacion y tecnologias de conservacion de los
recursos acuaticos destinados a consumo humano.

*Adquirir conocimientos metodoldgicos para evaluar la calidad de los productos de la
pesca.

*Conocer aspectos reglamentarios relativos a la elaboracién y comercializacion de los
productos pesqueros.

Objetivos especificos

Prerrequisitos

Contenidos previos necesarios y asignaturas vinculadas:

*Recurso continental y maritimo argentino. Proceso de captura de peces y mariscos.
Composicion quimica del musculo (Asignatura: Tecnologia de los Productos de Origen
Animal - 3er afio).

Contenidos

UNIDAD I

Calidad de los productos pesqueros.

Definiciones. Cambios postmortem. Cambios sensoriales, fisico—quimicos vy
microbiolégicos durante el almacenamiento. Diferentes métodos de evaluacion del
estado de frescura o grado de deterioro. Métodos utilizados de rutina en el sector
pesquero. Evaluacion sensorial del pescado crudo y cocido. Uso de tablas sensoriales.
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Analisis microbiolégicos. Analisis fisico-quimicos: pH, bases nitrogenadas volatiles
totales, refraccion del humor vitreo, resistencia eléctrica, Valor K, rancidez oxidativa.

UNIDAD II

Procesos tecnoldgicos I. Refrigeracidén y congelacion de pescado.

Fabricas de fileteado y congelado. Caracteristicas constructivas generales. Equipos y
maquinas. Lineas del proceso. Diagrama de flujo. Recepcion y mantenimiento del
pescado. Lavado. Clasificacion. Fileteado. Congelado. Enmastado. Almacenamiento y
expedicion. Tecnologia del pescado desmenuzado. Productos pesqueros procesados.
Aprovechamiento de especies subutilizadas y recortes.

Controles de calidad durante el proceso.

UNIDAD lii

Procesos tecnoldgicos I. Conservas.

Definicidn. Principales especies destinadas a la industria conservera. Diferentes lineas
de proceso. Recepciéon y mantenimiento de materia prima. Lavado y clasificacion.
Enlatado. Tipos de latas y otros envases. Coccién. Operacion de llenado: agregado de
liquido de cobertura y otros. Agrafado. Tratamiento térmico. Tipos de autoclave
(continuos y discontinuos). Enfriado. Prueba de la estufa.

Controles de calidad durante el proceso.

UNIDAD lii

Procesos tecnoldgicos |. Preservas.

Definicion. Salazén. Definicidn. Fundamentos de la salazén. Insumos. Requisitos de la
sal. Tipos de salado. Principales especies utilizadas. Diagramas de flujo. Recepcién de
la materia prima. Lavado. Preparacion del pescado para el salado. Salado y madurado.
Salado y secado. Acondicionamiento para la venta. Alteraciones de los productos
salados. Ahumado. Definicidn. Principales especies utilizadas. Manipulaciones previas
al ahumado. Preparacion del pescado. Salazdon. Especias. Secado. Ahumado.
Dispositivos y camaras para ahumar. Materiales para la obtencion de humo, maderas
utilizadas. Métodos de ahumar: artesanal y automatizado, frio y caliente. Formas de
colgar el pescado. Otras preservas: marinados

Controles de calidad.

Contenidos Asignaturas relacionadas
Controles de calidad Tecnologia y calidad de Productos
Procesos tecnologicos Pesqueros Il / 4* afio

Metodologia de trabajo

Las actividades de aprendizaje vinculadas al desarrollo del curso son:

Clases Tedricas
En estas clases se brindan las herramientas conceptuales necesarias para abordar
nuevos aprendizajes a partir de saberes previos. La explicacion de los contenidos es
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realizada por la/el docente con la ayuda de recursos (fotos, videos) que permiten situar
la informacién en su contexto (situacién real). Por otra parte, estas clases contemplan
actividades formativas de relacion tedérico-practica para la adquisicion de determinadas
destrezas; por ejemplo: la construccion de flujogramas, el reconocimiento de equipos,
etc.

Trabajos practicos

Se realiza un trabajo practico sobre calidad de pescado entero, reconocimiento de
especies, caracteristicas morfologicas, bases para el analisis sensorial de pescado
crudo, fileteado y calidad de filetes.

Visita a plantas procesadoras de pescado

Se prevé la realizacion de un viaje a la ciudad de Mar del Plata, en el cual se visitan 2
establecimientos pesqueros. Durante estas visitas los/las estudiantes tienen la
posibilidad de observar diferentes aspectos relacionados al procesamiento de especies
pesqueras (caracteristicas constructivas de la planta, sectores, equipos, utensilios,
proceso de elaboracidon, indumentaria, carteleria, vocabulario especifico, etc.). Esta
actividad facilita la consolidacion de conceptos trabajados en el aula y, por otro lado,
les permite interactuar con el personal de planta que guia la visita. Los/las estudiantes
presentan un informe escrito de las visitas. Para enriquecer la practica, posteriormente,
los informes son trabajados en el aula para un intercambio grupal (aprendizaje
cooperativo).

Seminarios

Segun las posibilidades dentro del calendario académico, la planificacion puede incluir
la realizacion de seminarios de integracion con otra asignatura; por ejemplo, con la
asignatura Inglés, en los cuales las/los estudiantes realizan diferentes actividades
(propuestas en conjunto con docentes de ambas asignaturas) para analizar articulos
cientificos u otros textos, escritos en idioma inglés. Los textos académicos que se
trabajan estan en relacion a los contenidos trabajados en el aula.

Metodologia de Evaluacion

Las consignas de evaluacion son presentadas a los alumnos en el inicio de la cursada.
Las clases de consulta (dias y horarios) son consensuadas con los estudiantes al inicio
de la misma. Ademas, se prevé una instancia de revision de parciales/recuperatorios.

Instancias de evaluacion:
*Examenes parciales: modalidad escrita
*Examen final: modalidad oral

Recursos

Presentaciones en power point (incluyen videos y fotos de productos, plantas
pesqueras, etc.)

Visitas a plantas industrializadoras de pescado

Seminarios de integracion

Aula Virtual
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