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Objetivo General

que el alumno adquiera los conocimientos teérico practicos relacionados con los
productos marinos y aplicar estos para dilucidar los posibles efectos que tienen en el
procesamiento y conservacion de fos productos derivados del mar.

Objetivos Especificos: 2
o Instruir al alumno sobre Ia situacion actual de ios productos derivados de la pesca.

e Desarrollar en el alumno los conocimientos sobre la taxonomia basica de los peces.

e introducir al alumno en los procesos bioguimicos que ocurren en los productos
marinos.

e proporcionar al alumno conocimientos suficientes para entender y enfrentar las
alteraciones que sufren los productos derivados de! pesca durante la captura,
almacenamiento y procesamiento de los mismos.

e Que &l alumno adquiera los conocimientos sobre higiene y sanidad de los productos
derivados del mar.

Temario

Capitulo 1
Introduccion.
produccién Pesquera *
Capturas Mundiales
Técnicas de Captura
Acuacultura
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Capitulo 2
Taxonomia y Especies Comestlbles
Peces
Moluscos
Crustaceos
Especies Mexicanas de Importancia Econémica

Capitulo 3

Bioquimica de Productos Pesqueros
carbohidratos
Lipidos
Proteinas
Compuestos Nitrogenados No Proteicos
Vitaminas y Minerales

Capitulo 4
Microbiologia de los Productos Marinos
Factores que Infiuyen la Proliferacion de Microorganismos.
Microflora Presente en los Productos Pesqueros
Microflora en Productos '
Frescos.
Congelados.
Procesados.

Capitulo &

Modificaciones Post-Mortem de los Productos Pesqueros
Pre-Rigor Mortis
Rigor Mortis
Post-rigor Mortis.

Capitulo 6
Calidad y Alteracién del Pescado Crudo.
Percepcién de calidad
Alteracién dei Pescado Almacenado en Hielo
Tipos de Alteracion
Autdlisis
Oxidacién
Alteracion microbiana

Capitulo 7
Higiene y Sanidad de Productos Pesqueros

Caracteristicas de los Productos Frescos
Grados de Frescura
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Procedimiento ensefianza aprendizaje- aprendizaje
Exposicion oral por parte del maestro utilizando diferente material didactico.
Pizarrdn, Acetatos, Videos.

Visita a granja acuicola

Participacion del alumno en los temas a tratar

Consultas S
Exposicion de un tema relacionado por parte del alumno. (investigacién) =

Evaluacion

LOS EXAMENES PAICIAIES. ... . ov.eoeeeeeeieseeeeeeeeeeeeeeee et e e ereeeeeeseeeeeeenes 50 % .
Consultas y trabajos..................cocviiii ereerreerenearaanes 20 %

E XD OSICION e 10 %

I oTol =1 (o] o TN 20 %

B 1 o) -1 R 100% !
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