DIRECTOR/A
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OBIJETIVOS

e Establecer curvas de
rendimientos.

e Evaluacién de parametros
organolépticos de langostino con
diferentes tratamientos
tecnologicos.

e Desarrollar en el Becario/a la
competencia de elaboracion de
informes técnicos y analisis de
datos

Cantidad de @

Becarios/as

Horas semanales
% 12 hs.

PROYECTO DE
INVESTIGACION N°10

ESTUDIO PARAMETROS
ORGANOLEPTICOS Y SU RELACION
CON LAS MERMAS PRODUCTIVAS
EN EL PROCESO DE LANGOSTINO

DESCRIPCION DE
LAS ACTIVIDADES

e Realizar determinaciones organolépticas en
Langostino.

e Definir las variables éptimas en la
determinacién organoléptica.

e Relaciéon del tamafio vs rendimiento en
proceso de pelado y congelado.

e Elaborar informe, tablas y graficas.

PERFIL DEL/LA ESTUDIANTE

e Ser estudiante avanzado/a de la carrera de
INGENIERIA PESQUERA.

e Que tenga aprobada o cursada las
siguientes asignaturas: Tecnologia de
Productos Pesqueros lll, Gestién de la
Calidad, Bromatologia.
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