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UNIVERSIDAD DE ORIENTE
PROGRAMA SINOPTICO DE LA ASIGNATURA

NOMBRE DE LA ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS ACUICOLAS

ESCUELA: CIENCIAS APLICADAS DEL MAR |DEPARTAMENTO:

ZOOTECNIA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CODIGO PRELACIONES CREDITOS | SEMESTRE
209-4414 |209-3115 PROCESOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS 4 VI

209-3111 LABORATORIO DE PROCESOS DE
CONSERVACION DE ALIMENTO

HORAS SEMANALES TOTAL HORAS SEMESTRE VIGENCIA
7 112 | SEMESTRE DE 2005
HORAS HORAS ELABORADO POR:
TEORICAS PRACTICAS | TRABAJO CONJUNTO DE LOS PROFESORES DE NUEVA
3 4 ESPARTA'Y MONAGAS
SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Anédlisis de pH, acidez. Microbiologia de pescados. Procesos de conservacion tales como enlatado, congelado,

ahumado, s

alado, secado y refrigeracion.

OBJETIVO GENERAL

Al finalizar el curso, el estudiante ser& capaz de evaluar la situacion pesquera mundial y nacional actual y sus

tendencias
mariscos.

futuras. Explicar la dindmica de descomposicion bioquimica y microbiologia del pescado y

Aplicar diversas metodologias de preservacion para obtener productos pesqueros de buena calidad.

SINOPSIS DEL CONTENIDO
EL RECURSO PESQUERO Y LA ALIMENTACION.

PESCA Y MANIPULACION A BORDO Y EN TIERRA
DINAMICA DE LA DESCOMPOSICION DE PESCADOS Y MARISCOS DURANTE EL

ALMACENAMIENTO EN HIELO

(\VA TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS FRESCOS
V. CONGELACION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS
VI. ENLATADO DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS
VII. SALADO, SECADO, AHUMADO DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS
VIIl.  TECNOLOGIA DEL SURIMI
IX. ALIMENTO PARA ANIMALES Y SUBPRODUCTOS DE LA PESCA
X. MANEJO DE DESECHOS DE PRODUCTOS ACl’JI'COLAS
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ASIGNATURA: TECNOLOGIA DE PRODUCTOS ACUICOLAS

PRACTICAS DE LABORATORIO:

EVALUACION SENSORIAL DEL GRADO DE FRESCURA DEL PESCADO. RIGOR
MORTIS: PARAMETROS QUE AFECTAN SU VELOCIDAD DE APARICION
EVALUACION DE LA FRESCURA DE CRUSTACEOS Y MOLUSCOS

PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS PESQUEROS FRESCOS. FILETEO Y
CONGELACION. EFECTOS DE TRATAMIENTOS CRIOPROTECTIVOS

4. SALADO Y SECADO DE PESCADO
5. AHUMADO

6.
.
8
9

ENLATADO DE PRODUCTOS MARINOS

. SEPARACION MECANICA DE CARNE DE PESCADO, PREPARACION DE SURIMI

PROCESO PARA LA OBTENCION DE SALCHICHAS DE PESCADO
ELABORACION DE ENSILADO POR VIA MICROBIOLOGICA Y QUIMICA.

10. ELABORACION DE MARINADAS.
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