MARINE SCIENCE TECHNOLOGY AND MANAGEMENT

CAMPUS DO MAR DOXMAR

CFA 4: NUEVAS TECNOLOGIAS DE PROCESADO Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO

Fecha: 27-30/06/-01/01/2016

Horario: lunes 27/06/2016: 10:00-14:00 / 15:00-18:30
Resto de dias: 10:00-14:00 / 15:00-17:00

Tipo de curso: curso tedrico
Lugar: Aula de videoconferencia Edifico CITEXVI

Coordinadores: Lorenzo Pastrana, Universidade de Vigo (pastrana@uvigo.es)
José A. Teixeira, Universidade de Minho (jateixeira@deb.uminho.pt)

Profesores: Especialista en la Industria transformadora de pescado
Especialista en tecnologias procesado no térmicas
Especialista en tecnologias de procesado térmicas
Especialista en embalajes
Lorenzo Pastrana (UVigo)
José Antonio Teixeira (UMinho)

DESCRIPCION

El curso presenta la aplicaciéon de las nuevas tecnologias de procesado (altas presiones
hidrostaticas, calentamiento ohmico, pulsos de luz, radiaciones, etc.) y conservacién (envasado
activo) a los productos del mar. El curso intentara alejarse del academicismo para enfocarse a la
perspectiva de la realidad industrial y del mercado mediante la seleccidn de profesorado entre los
departamentos de produccidn, calidad e 1+D de las principales compafiias transformadoras de
alimentos marinos o proveedoras de tecnologia de procesado y conservacion. Los profesores
presentardn las tecnoldgicas a las actualmente en uso y aquellas alternativas que permitan
adaptarse a las nuevas tendencias del mercado tanto para alargar la vida atil de los productos
frescos y refrigerados e incrementar su calidad y seguridad, como para hacer mas eficientes los
procesos, desarrollar nuevos alimentos y obtener nuevos ingredientes y biomoléculas con
cualidades mejoradas o funcionales (particularmente en su vinculacion con la salud).

Contenidos
El programa se estructura en tres médulos que son:

1. Introduccién a las tecnologias de procesado de alimentos de origen marino
2. Nuevas tecnologias de procesado

a. Tecnologias térmicas

b. Tecnologias no térmicas
3. Sistemas avanzados de embalaje y conservacion

a. Refrigeracion de pescados. Métodos coadyuvantes

b. Congelacién de pescados. Descongelacion. Métodos

c. Envasado en atmésferas modificadas
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ENOWLEDGE

Planificacion curso

10:00- | Presentation 10:00- | Non thermal 10:00- | Research Trendsin | 10:00- | Depuration process 10:00- Thermal processing
10:30 L Pastrana 11:30 processing: HPP 11:30 Fish Nutrition 11:30 for sea food products 11:30 (sterilization)

J Teixeira
10:30- | Introduction to the Santiago Aubourg Begoiia Espifia Pablo Fucifios
11:30 technologies for

processing sea food

products

L Pastrana

J Teixeira

Coffee (30 min)

12:00- | Food Packaging 12:00- | Non termal 12:00- | Processingin 12:00- | Depuration process 12:00- Thermal processing
14:00 14:00 processing: HPP 14:00 aquaculture 14:00 for sea food products 14:00 (refrigeration and

Miguel Cerqueira (case studies) congelation)

Begofia Espina
Santiago Aubourg Pablo Fucifios
Lucnh

15:00- | Food Packaging (case 15:00- | Supervised student 15:00- | Supervised 15:00- | Supervised student 15:00- Supervised student work
17:00 studies) 17:00 work 17:00 student work 17:00 work 17:00

Miguel Cerqueira

Coffee (30 min)

17:30- | Supervised student
18:30 work
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Programa docente

El curso consta de un total de 26 horas que se desarrollara a través de 3 jornadas completas de
lecciones magistrales y dos jornadas adicionales de trabajos tutelados (10 horas) que deberdn
realizar los alumnos fuera del periodo lectivo

La distribucion de los contenidos y actividades por horas y profesores sera la siguiente:

1. Introduccién a las tecnologias de procesado de alimentos de origen marino
1.1. Generalidades sobre Tecnologias de procesados de alimentos de origen marino
1.2. Procesado post captura en peces salvajes y pre- y post-sacrificio en los procedentes de
acuicultura.
2. Nuevas tecnologias de procesado
2.1. Tecnologias térmicas
2.1.1.Calentamiento éhmico
2.1.2. Alta frecuencia, microondas y Coccion a vacio
2.2. Tecnologias no térmicas
2.2.1. Altas presiones hidrostaticas
2.2.2. Radiacidn, ultrasonidos, pulsos de luz y campos magnéticos
2.2.3. Trabajo tutelado
3. Sistemas avanzados de embalaje y conservacion
3.1. Refrigeracion de pescados. Métodos coadyuvantes
3.2. Congelacién de pescados. Descongelacion. Métodos
3.3. Envasado en atmdsferas modificadas
3.4. Envasado activo
3.5. Trabajo tutelado

Programa docente
Las sesiones, que se impartiran en espafiol, portugués o inglés, seran de tres tipos:

e Lecciones magistrales presenciales (o por videconferencia) impartidas principalmente por
profesores externos al campus del Mar y procedentes de compafias e industrias
relacionadas. Versardn sobre una tematica concreta del programa de la asignatura. Se
llevaran a cabo mediante presentaciones en power point y se fomentard la participacidn
de los alumnos en discusiones acerca de las ventajas y aplicaciones de las tecnologias que
se presentardn

e Trabajo tutelado propuesto por el profesor para que ejecuten los alumnos con el fin de
gue ejerciten los conocimientos tedricos impartidos en las clases presenciales. En general
se propondran ejercicios bibliograficos o de busqueda de informacién en los que se
pretende que el alumno se enfrente con casos practicos y los analice con una vision
critica.

e Se han previsto amplias pausas para el café y las comidas que deberan ser aprovechadas
por los alumnos para establecer contactos informales con el profesor y sus compafieros
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Sistema de Evaluacion

Para la evaluacion y la calificacidn final se tendrd en cuenta lo siguiente:
- Asistencia a clase: 70%
- Realizacién satisfactoria de los trabajos tutelados propuestos: 30%

Aula y medios disponibles

Salas de videoconferencia en las sedes en las que haya alumnos matriculados.



