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OBJETIVDS: E1 estudiante adquiriré ponncimigq@os sélidos sobre los métodos para
lograr una manipulacion cor-ecta del pescado y la importancia de esta en la con-
servacidn de este producto . otros que provengan del mar. Ademds apreciard
algunas normas nacionales e nternacionales sobre el control de calidad de -los
productos pesqueros frescos, as{ como ciertas técnicas del control de calidad

en el pescado.

RESUMEN: Después de una ra .da introducciﬁn"que'permita apreciar la importancia
del pescado como alimento, - : entrard al estudio de la composicidn quimica y va-
lor nutritivo del mismo. S analizardn las caracteristicas principales de las_
alteraciones post-mortales 1 pescado. Se discutirén las diversas formas c;mc

se utiliza el frio en la co servacidn del pescado y se estudiard con especial
énfasis los éspectos esenci .es sobre la manipulacién del pescado a bordo para
culminar con el znalisis de 1ilagunas nérmas de control de c3lidad sobre los produc-
tos frescos del pescado y . ciertas técnicas para e jercer ese control de la ca-

lidad.

METODOS DE EVALUACION:

Dos exidmenes escritos 40 %
Examen fihal 30 %
Trébajos escritos - éD % § i E iy
Examenes cortos 10 %

METODO.DE ENSERANZA: Asignar 6n de lecturas o trabajos escritos. Discusidn. in-

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

que permitan una me jor comprc -2idn de los temas analizados.



CALENDARIO
Fecha g QU Tema

B = 13 aQosto ====cemmmemccceee—e Introduccidn

16 = 20 agosto SR M s Composicidn quimica del pescado

22 - 27 20ost0 ====-=-c- imceeececeeo Valor nutritivo del pescado

29 agosto - 3 setiembre -memmmiooo- ‘Rigor - mortis

5 —I10 e T . Descomposicion del pescado

12 = 17 setiembre =me-eee: —caccmaoo Utilizacidn del frio como medio de conser-
vacion del pescado. Empleo del hielo.

19 - 23 setiembre ' ==-cccil  cccmcemm- " Refrigeracidn

26 - 31-setiembr¢ mmmmmmer memmmeee Cbngelaqién

B« *8 BOLULTE . eusesmsnuni  smpmsssss  Daibios que ocurren en el pescado por
efectos del frio.

10 - 15 octubre e=-eeeaa-. | s - Manipulacion del pescado a bordo.

‘ ' ‘Métodos de manipulacidn y estiba.

17 = 22 octubre seceemcccoc: cmmcnca—ca Manipulacion del pescado para comerciali-
zacidn en fresco. Distribucién y comer-
cializacidn del pescado,

31 octubre - 5 noviembre = sceceeeeaa- Control de calidad de-ioé producfos péé-
gqueros frescos. Normas nacionales e inter- |
nacionales,

7 = 12 noviembre =--ememe cmcecaea. Técnicas de control de. calidad en pescado
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