232

UNIVERSIDAD AUTONOMA AGRARIA
ANTONIO NARRO
PROGRAMA ANALITICO

Fecha de elaboracién: Agosto 2001

DATOS DE IDENTIFICACION:
Nombre del docente: Q.F.B. Antonio Francisco Aguilera Carbo

Nombre de la materia: Productos Marinos

Clave: ALI-473

Departamento que la imparte: Nutricion y Alimentos

Numero de horas teoria: 3

Numero de horas practica: 2

Numero de créditos: 8

Carreras en las que se imparte: Ingeniero en Ciencia y Tecnologia de Alimentos
Pre-Requisito(s): Ictiologia NUA-470

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Que el alumno conozca las diferentes tecnologias para el procesamiento de productos
derivados de la pesca.

e Que el alumno aplique los conocimientos adquiridos para preservar los alimentos
producidos a partir de los productos marinos.

Temario.
Capitulo 1
Introduccioén.

Capitulo 2
Pescado seco.
Proceso de desecado.
Calidad de los productos secos.
Alteracién de estos productos.
Proceso de conservacion
Pescado Salado.
Proceso de salozén.
Calidad de los productos secos.
Alteracién de estos productos.
Proceso de conservacion
Pescado Ahumado.
Curacién por humo
Aspecto nutritivo.



Consideraciones sobre la seguridad de estos productos.

Proceso de conservacion.

Capitulo 3

Pescado en escabeche, adobado y marinado.
Fundamentos de marinado o adobado.
Conservacion de estos productos.
Alteraciones por un mal manejo de proceso.

Capitulo 4

Productos enlatados. (Pescados, gambas y moluscos)
Fundamentos de fabricacion.
Calidad y estabilidad de los alimentos marinos enlatados.
Alteracion de los productos enlatados.

Capitulo 5
Pasta de pescado
Materia prima.
Fundamentos de la preparacion de la preparacion de la pasta.
Estabilidad de la pasta de pescado (calidad y alteracion).
Productos de pasta de pescado.
Capitulo 6
Productos y subproductos de pescados especiales.
Salsa de pescado.
Ensilaje de pescado.
Hidrolizado de proteinas de pescado-
Enzimas de pescado.
Capitulo 7
Harina y Aceite de pescado.
Introduccion.
Materia prima.
Conservacion de la materia prima
Proceso de fabricacion de harina y aceite.
Proceso de fusion humeda.
Calentamiento.
Prensado.
Separado.
Evaporacion.
Secado.
Molienda y almacenamiento de harina de pescado.
Productos y utilizacion.
Aceite de pescado
Contenido fundamental.
Utilizacion.
Efectos benéficos den la salud.

Evaluacion.

Los examenes parciales..............oocvvviiiiiiiiiie e, 50%
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Consullas Vtrabaios ... i v i s i e 20%
EXPOSIGION o s e r e e e e B bR 10%
Laboratole: s e i e e e e 20%
Total o s i e e 100%
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