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CONTENIDOS CONCEPTUALES

U.T. 1:

U.T.2:

Uu.T. 3:

U.T.4:

Estructura del musculo del pescado.

Composicion estructural del musculo del pescado. Fibras musculares.
Miofibrillas. Proteinas. Estromas. Evaluacién del estado muscular. Masa
muscular: divisién y clasificacion. Caracteristicas tecnoldgicas. Diagrama
muscular de filetes de pescado como método de inspeccion.

Higiene Alimentaria.

Alimentos y salud. Alimentos contaminados y alterados. Causas de la
contaminacién de alimentos. Microorganismos presentes en los alimentos de
origen marino. Principales factores que afectan su desarrollo. Enfermedades
producidas por consumo de alimentos contaminados.

El manipulador de alimentos. Higiene, habitos y presentacion personal.
Prevencion de enfermedades. Medidas para proteger los alimentos de la
contaminacion. Higiene general de los espacios destinados a la elaboracion
de alimentos. Buenas practicas de manufactura. Limpieza y sanitizacion de
las superficies en contacto con el alimento. Lavado y sanitizacion de manos.
Manejo de los residuos de la elaboracién. Rol de SENASA.

Lineas de procesado.

Linea de produccién mecanica. Linea de producciéon manual. Linea de
produccion combinada. Etapas de una linea de procesado. Lineas de
procesado a bordo de buques pesqueros. Maquinas procesadoras.
Ordenamiento de la linea de procesado. Rendimiento de una linea de
procesado.

Linea de procesado de tronco de pescado congelado. Linea de
procesado de filet congelado. Linea de procesado de mariscos. Linea de
procesado de calamar. Otras lineas de procesado de uso actualmente a
bordo de buques pesqueros.

Combinacion de lineas de procesado. Disefio de una planta de
procesamiento de un buque factoria segin sus necesidades. Factores de
conversién. Andlisis de métodos de produccién. Eficiencia, tiempo de
produccion.

Conservacion de la captura.

Tiempo de guarda. Métodos de conservacion. Congelacién. Equipos
continuos y discontinuos de congelacién. Tiempo de almacenamiento de
productos congelados. Importancia que tiene la calidad inicial. Evaluacién de
la calidad del pescado congelado. Ensayos subjetivos, objetivos vy
microbiol6gicos.



U.T.5:

Produccion.

El mercado de los productos de origen marino. Oferta y demanda.
Requerimientos de calidad y presentacion de los diferentes mercados:
mercado interno, mercados externos. Normas exigidas por el mercado
europeo. Normas exigidas por el mercado americano. Normas exigidas por el
mercado del lejano oriente. Normas exigidas por otros mercados. Adecuacion
de la planta y la linea de procesado a los requisitos de cada mercado.
Presentacién y embalaje de los diferentes productos. Tablas de clasificaciéon
por especie, tipo de producto y tamafio. Balance de produccion. Rendimiento
de la captura. Estimacion del valor costo-eficiencia.
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Evaluacién del estado muscular de diferentes pescados en laboratorio.
Realizacién del diagrama muscular del filet en laboratorio.

Estudio de casos de alimentos de origen marino contaminados.

Inspeccién e informe sobre estado de limpieza y sanitizacion de espacios
destinados a elaboracién, a bordo o en tierra.

Elaboracion de productos marinos con atencion a las buenas practicas de
manufactura.

Estudio de casos de lineas de procesado existentes a bordo de buques
pesqueros.

Disefio y/o optimizacion de la planta procesadora de un buque factoria.
Diagramacion de la rutina de trabajo por turnos en un buque factoria
determinado, para cierta especie y productos requeridos.

Ensayos de evaluaciéon de calidad del pescado congelado segun los
diferentes métodos.

Lectura e interpretacion de normas relacionadas con el mercado de los
productos marinos.

Busqueda de informacion sobre mercados, sus necesidades y requisitos.
Proyecto de investigacion: elaboracién de un producto comercial a bordo de
un buque factoria, segun las normas de un mercado internacional.

Armado de tablas de clasificacion de productos a bordo segun escalas
comerciales.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

(A) Rigor cientifico en la evaluacion de calidad de los productos marinos.
(B) Aptitud para el manejo y el control del personal de una planta de produccion.
© Respeto por la higiene y el estado sanitario de los alimentos destinados al
consumo humano.
(D) Capacidad de analisis de sistemas complejos y desarrollo de espiritu critico.
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