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CONTENIDOS CONCEPTUALES

U T 1

Uu.T. 2:

Manipuleo y conservacion del producto congelado.

Composicion del musculo del pescado. Variacion estacional.
Contenidos de lipidos, agua, minerales, cenizas y vitaminas.

Cambios post-mortem en el pescado. Cambios bacterioldgicos.
Rancidez. Cambios fisicos. Variacion del P.H.

Congelacion. Congelado por taneles y por placas. Congelado rapido.
Calidad del producto en base al tiempo y forma de congelado.
Reconocimiento del grado de congelacion.

Empaque del producto congelado. Envases mas comunes.
Recomendaciones sobre estiba del producto congelado a bordo. Descarga del
producto congelado. Control de calidad.

Maguinas para procesar el pescado a bordo.

Clasificaciéon de las maquinas utilizadas a bordo. Necesidad del
empleo de maquinas. Rendimiento de las maqguinas en comparacion con la
mano de obra reemplazada.

Cortadoras. Forma de empleo, ubicacion en planta. Cuidados de
manejo.

Fileteadoras. Diferentes modelos y cortes que realizan.

Peladoras. Técnicas de separacion de la piel.

Lavadoras. Uso de agua de mar y de agua dulce. Agregado de
productos al lavado.

Clasificadoras y cintas de transporte. Linea de produccion tipo para
diferentes plantas a bordo. Optimizacion del trabajo en una linea de
produccién. Combinaciéon de dos o mas lineas simultdneas para diferentes
productos.

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

U.T. 1
(1)
(2)

U.T.2:
(1)
(2)
®3)

Congelado de productos marinos.
Reconaocimiento e informe de calidad de productos congelados.

Analisis de necesidades de empleo de maquinaria a bordo.
Operacion adecuada y segura de maquinas de procesamiento a bordo.
Armado de lineas de produccion en base al producto a obtener.

CONTENIDOS ACTITUDINALES

(A)
(B)

Rigor cientifico en la evaluacién de calidad de los productos marinos.
Aceptacion de pautas de proteccion de las especies marinas y su explotacion.
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