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OBJETIVOS

Los objetivos a cumplir cuando el alumno haya superado la asignatura es que sea capaz de:
- Identificar las principales especies de productos de la pesca de consumo frecuente y los metodos usuales de captura.
- Analizar la composicion, su variabilidad y los factores mas importantes que influyen en los procesos tecnol6gicos, as!
como los agentes que puedan deteriorar el producto.
- Identificar los procesos bioquimicos y fisiol6gicos que ocurren despues de la muerte del pescado, los indices de
frescura del pescado y los medios mas idoneos para mantener la calidad.
- Determinar los procesos de conservaci6n y transformaci6n y las modificaciones fisico-quimicas, microbiol6gicas y
sensoriales que ocurren en el pescado.
- Establecer el control de calidad aplicable a la industria de los productos de la pesca y fundamentar las condiciones de
distribuci6n y comercializaci6n.
- Diversificar los productos y conocer el aprovecharniento integral de los productos de la pesca.

PROGRAMA

CAPITULO I. INTRODUCCION

Tema 1. Introducci6n.- Breve resena hist6rica. Producci6n y consumo. Acuicultura.

Tema 2. Sistemas de pesca y Especies de consumo.- Artes y aparejos de pesca y marisqueo. Especies de pescado y
marisco de consumo frecuente en Espana. Caracteristicas biol6gicas y morfol6gicas mas irnportantes.

CAPITULO II. COMPOSICION Y CAMBIOS POST-MORTEM

Tema 3. Aspectos generales.- Composici6n general: factores. Fracci6n comestible. El pescado como alimento.

Tema 4. Proteinas.- Composici6n proteica del pescado y propiedades funcionales. Tipos de musculo: caracteristicas.
Tej ido conectivo. Efecto de los tratamientos tecnol6gicos.

Tema 5. Lipidos.- Composicion lipidica del pescado: caracteristicas. Distribuci6n de la grasa.

Tema 6. Componentes minoritarios.- Vitarninas hidrosolubles y liposolubles. Sustancias inorganicas: macroelementos
y microelementos.
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Tema 7. Sustancias nitrogen ad as no proteicas.- Tipos de sustancias. indices de deterioro. implicaciones tecnol6gicas
y organolepticas.

Tema B. Sustancias extraiias y toxicos.- Contaminantes (insecticidas, metales pesados, etc.). Toxinas. Parasitos.

Tema 9. Cam bios "post-mortem" y alteraciones del pescado fresco.- Instaw-acion del rigor mortis. Factores que
influyen. Incidencia del rigor mortis en los procesos tecnologicos y la calidad del pescado. Alteraciones. Cambios en el
aspecto, olor, textw-a. Indices de deterioro.

CAPITULO III. TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Tema 10. Tratamientos preliminares.- Manipulaciones previas: Clasificacion y seleccion, limpieza, eviscerado,
pelado, filet~ado, etc. Depuracion de moluscos. Forrnas de presentacion de los productos de la pesca.

Tema II. Refrigeracion.- Metodos de refrigeracion. Tipos de hielo y su utilizacion. Metodos de estiba.

Tema 12. MHodos complementarios de conservacion en fresco.- Irradiacion. Atmosferas modificadas. Coccion.
Conservadores quimicos. Ventajas e inconvenientes.

Tema 13. Congelacion.- Fases y metodos de conge lac ion. Glaseado. Conservacion en congelacion. Descongelacion.
Productos rebozados.

Tema 14. Ahumado.- Consideraciones previas. Ahumado en caliente y en frio. Factores principales. Caracteristicas del
hurno.

Tema 15. Salazon y secado.- Tecnologia de la salazon. Factores principales. Tipos y caracteristicas de la sal. EI secado:
tecnologia. Tipos de productos.

Tema 16. Semiconservas.- EI anchoado. Proceso. Caracterfsticas bioquimicas. El escabechado: proceso. EI caviar:
Proceso de elaboracion

Tema 17. Conservas.- Consideraciones previas. Preparacion de la materia prima. Proceso de enlatado. Defectos y
alteraciones.

CAPITULO IV. APROVECHAMIENTO INTEGRAL DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Tema lB. Pescado picado y surimi.- Especies utilizadas. Obtencion de surimi: tecnologia. Crioprotectores.
Aprovechamiento de especies pelagicas.

Tema 19. Geles de pescado y derivados de surimi.- Tipos de derivados: geles y textw-izados. Tecnologia. Factores
mas importantes. Formacion del gel. Ingredientes. Caracteristicas de calidad.

Tema 20. Harina y aceite de pescado.- Proceso de elaboracion. Rendimiento del proceso. Aceite de higado de
pescado. Caracterfsticas y valor nutritivo.

Tema 21. Hidrolizados y ensilados. Concentrados proteicos texturizados.- Procesos de elaboracion y caracteristicas.
Krill: caracteristicas y usos.

·CAPITULO V. GESTION DEL CONTROL DE CAUDAD EN LA INDUSTRIA PESQUERA

Tema 22. Gestion del control de calidad.- Captw-a. Barco. Procesado. Distribucion y almacenaje. Control de calidad:
metodos.
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PROGRAMA DE PRA.CTICAS

- lonja de pescado
- fabrica de ahumados

Practicas de laboratorio

Prcictica I. Detenninaci6n de la actividad de agua de una salaz6n de pescado

Prcictica 2. Detenninaci6n de la calidad de pescado congelado
- solubilidad proteica
- glaseado
- exudado

Prcictica 3. Detenninaci6n de la cantidad de rebozado de productos congelados

Prcictica 4. Detenninaci6n del enranciamiento de los !ipidos del pescado: indice TBA

Finalmente, se realizara un breve seminario para la discusi6n del trabajo realizado durante las practicas y la
justificaci6n de los resultados obtenidos.

Seminarios

Se dispone de material filmado suficiente para abarcar los diferentes tipos de industrias relacionadas con el
pescado. Durante el visionado de las peliculas, en las que se aprecian la mayoria de los procesos industriales de la
industria pesquera,se comenta cada etapa de los procesos observados, se sugieren problemas, etc ... En concreto, el
material que en la actualidad tiene la Unidad cubre los aspectos siguientes:

- metodos de captura y estiba
- manipulaciones preliminares: limpieza, eviscerado, fileteado, pelado, etc.
- elaboraci6n de ahumados, anchoado, conservas
- elaboraci6n de productos congelados y rebozados
- atm6sferas modificadas
- control de calidad

Para cubrir el contenido del Tema 2 (Especies de consumo y artes de pesca) se realizara 1 seminario de
diapositivas.

EVALUACION DE LA ASIGNATURA

La evaluaci6n de la asignatura sera mediante un examen final de preguntas cortas (alrededor de 10), en las que
quedara reflejada todo el contenido de la asignatura, es decir tanto clases te6ricas como practicas, as! como diversos
trabajos bibliograficos que se entregaran a 10 largo del curso.

Las clases practicas se evaluaran mediante un infonne que el alumno realizara con los resultados y
conclusiones obtenidos. Tambien se tendra en cuenta el interes y aprovechamiento global. Resulta imprescindible el
aprobado en este apartado para aprobar la asignatura .
. fisicos, quimicos Yfisico-quimicos.
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