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Practica 4.4. La cadena de frio.

Visita online a instalaciones de

procesado de productos
acuicolas.
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VISITA ONLINE A INSTALACIONES DE
PROCESADO DE PRODUCTOS
ACUICOLAS

https://www.google.com/search?q=planta+de+procesado+de+pescado&tbm=isch&ved=2ahUKEwiOnYbgOLHpAhWG34UKHfY5B

xkQ2-
cCegQIABAA&oqg=planta+de+procesado+de+pescado&gs_lcp=CgNpbWcQDFCBALli6T2CTa2gDcAB4AIABKAGIAbgMkgEDNy45mAEA
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CALIDAD

"Calidad de un alimento es su
capacidad de  proporcionar
seguridad, nutricion y fruicion”.

"El concepto de calidad debe abarcar:
propiedades ~ organolépticas,
composicion intrinseca, valor
nutritivo, almacenamiento, grado
de alteracion, distribucion,
etiquetado, venta y presentacion
al consumidor”.



NORMALIZACION DE LOS
PRODUCTOS ACUICOLAS:
CALIDAD SENSORIAL Y
NUTRICIONAL

. Control de la cadena de frio.

. Identificacion de los productos de la

Pesca y la Acuicultura. Normativa.
Etiquetado.

. Analisis Nutricional y Sensorial de
los productos.




LA IMPORTANCIA DE LA
TEMPERATURA

» Control de T2 en todas las fases:

Proceso de Proceso Transporte,
sacrificio/extraccion Manipulacion y almacenamiento
T = 4 = - ‘

Durante el transcurso de su deterioro las condiciones de almacenamiento del pescado seran
claves para alargar o acortar el tiempo de vida comercial.




LA IMPORTANCIA DE LA
TEMPERATURA

REFRIGERACION (0 y 4°C)

Control T2 en todos procesos = cadena de frio

]

MEJOR METODO RETARDAR DEGRADACION PESCADO
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OPTIMA CALIDAD
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VISUALIZA ESTOS TRES VIDEOS

1.- PASADO. La cadena de frio, importancia historica en la industria
pesquera y acuicola.

En este primer video se muestra lo que supuso el uso de la cadena de frio en la industria
pesquera desde un punto de vista historico. En él se observa también un sistema obsoleto en
cuanto a la normativa vigente para el sacrificio de los productos de las pesca extractiva. Se
trata de un extracto de un documental publicado el 24 abril de 2011.

Fragmento de la serie documental titulada "La pesca"
https://www.youtube.com/watch?v=tjYWgOnUACE

https://www.youtube.com/watch?v=tjYWgOn

8,44 min.



https://www.youtube.com/watch?v=tjYWgOnUAcE
https://www.youtube.com/watch?v=tjYWgOnUAcE

2.- PRESENTE. Ejemplo actual de una planta de procesado de filetes de Tilapia.

Este video constituye un buen ejemplo de cdmo se procesa el pescado en muchas instalaciones hoy en dia.
Hace bastante hincapié en el uso de buenas practicas, que garanticen la seguridad v calidad de cara al
consumidory a la entrada del producto en los mercados internacionales. Publicado el 27 de marzo de 2018.

Realizador: Wilson Fuentes
https://www.youtube.com/watch?v=TFhIPd-Wugl

https://www.youtube.com/watch

?v=TFhlIPd-Wugl

5,01 min.



https://www.youtube.com/watch?v=TFhlPd-WugI
https://www.youtube.com/watch?v=TFhlPd-WugI

3.- FUTURO. Planta de procesado de pescado automatizada.

Este tercer video muestra la tendencia inminente, en cuanto a la automatizacion de todo el proceso. Se trata
de un video bastante esquematico donde se ven todos los pasos desde que llega el pescado, hasta que sale
empaquetado y etiquetado, usando tecnologia de vanguardia para reducir la manipulacion del producto por
parte de los trabajadores. El sistema de rayos X que utilizan para detectar las espinas y en funcién de la
imagen, realizar el corte del filete, es totalmente novedoso. Aunque ya existen plantas de procesado como
esta, muchas empresas no se puedan permitir aun esta tecnologia. A medida que se vaya estandarizando
sera mas accesible y de uso obligado.

Del mar directo al supermercado: un recorrido por el procesamiento de alta tecnologia del pescado
2017.

https://www.youtube.com/watch?v=9 awO0giF28g

www.youtube.com/watch?v=9 aw0giF28

3,49 min.



https://www.youtube.com/watch?v=9_aw0giF28g

Videos complementari
Otro ejemplo de una planta de procesado, pero a nivel mas indust

https://www.youtube.com/watch?v=uQe5g15YnWs

Ejemplo de etiquetado:

https://www.youtube.com/watch?v=9itscWi9sijk
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