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SERVICIOS DESCENTRALIZADOS DE PUNTARENAS

PN-0214 Conservacidn de Productos Marinos

PROFESORs Gerardo Araya \argas

OBJETIVOS: El estudiante :dquirird conocimientos sélidos sobre los métodos para’

lograr una manipulacidn cor-ecta del pescado y la importancia de esta en la con-

servacidn de este producto

algunas normas nacionales e

J

productos pesqueros frescos,

en el pescado,

RESUMENs Después de una ra

del pescado como alimento, :

lor nutritivo del misma, S

alteraciones post-mortales

se utiliza el frio en la co
» . v ] .
enfasis los aspectos esenci
culminar con el analisis de
tos frescos del pescado y -
lidad.

METODOS DE EVALUACION @

Dos examenes escritos
Examen final
Traba jos escritos

Examenes cortos

otros que provengan del mar. Ademds apreciara
nternacionales sobre el control de calidad de los

asi como ciertas técnicas del control de calidad

da introduccidn que permita apreciaf la importancia
: entrard al estudio de la composicidn quimica y va-
analizardn las caracteristicas principales de las

1 pescado. Se discutirdn las diversas formas como

servacidn del pescado y se estudiard con especial

.es sobre la manipulacién del pescado a bordo para
1lqunas normas de control de cdlidad sobre los produc-

ciertas técnicas para e jercer ese control de la ca-

40 %
30 %
20%

10 %

METODO.DE ENSENANZA: Asignar dén de lecturas o trabajos escritos. Discusidn in-

dividual o en grupo:de los mi:mos. Conferencias e ilustraciones audiovisuales

que permitan una me jor compr: -idn de los temas analizados.

»




CALENDARIO

Fecha

B8 = 13 agosto

16 = 20 agosto

22 - 27 agosto

29 agosto - 3 setiembre

5 - 10 setiembre

12 - 17 setiembre

19 - 23 setiembre
26 -~ 31 setiembre ==-=e---

3 - "8 octubre

10 = 15 octubre eececmeccce..

17 = 22 octubre

51 octubre - 5 noviembre

7 = 12 noviembre

BIRLIOGRAFIA:

" Refrigeracidn

“Métodos de menipulacidn y estiba.

Tema
Introduccidn

Composicidn quimica del pescado

~Valor nutritivo del pescado

‘Rigor -~ mortis

Descomposicion del pescado

Utilizacidn del frio como medio de conser=-

vacidn del pescado. Empleo del hielo.

N

5y

Congelacidn
Cambios que ocurren en el pescado por

efectes del frio.

Manipulacidn del pescado a bordo.

.

Manipulacién del pescado para comerciali-

gl . . o
zacion en fresco. Distribucion y comer=-

cializacidn del pescado.

Control de calidad de'loé producfos peé-

queros frescos. Normas nacionales e inter-

~

nacionales.
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1.- Potter, Norman N, La | encia de los Alimentos, 2? ed. Edutex, S.A.

México, 1973. 74¢ p.

2.~ Ludorff, W. y Meyer, V.
Acribia, Zaragoza, Ispafia, 1978,
3.- Frazier, W- CO

Espafia, 1976, 512 .

El pescado y los productos de la pesca. Za

Microbic ogfa de los Alimentos. 27

Y

ed.
342 p.

ed. Acribia, Zaragozas,




