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OBJECTIUS GENERALS 
 
— Identificar les principals espècies de productes de la pesca de consum 

freqüent i els mètodes usuals de captura. 
— Analitzar la composició, la variabilitat i els factors més importants que 

influencien en els processos tecnològics, com també els agents que 
puguin deteriorar el producte. 

— Identificar els processos bioquímics i fisiològics que esdevenen des-
prés de la mort del peix, els índexs de frescor del peix i els mitjans 
més idonis per a mantenir-ne la qualitat. 

— Determinar els processos  de conservació i transformació i les modifi-
cacions fisicoquímiques, microbiològiques i sensorials que s’esde-
venen en el peix. 

—  Establir el control de qualitat aplicable a la indústria dels productes de 
la pesca i fonamentar les condicions de distribució i de comercialit-
zació. 

—  Diversificar els productes i conèixer l’aprofitament integral dels pro-
ductes de la pesca. 

—  Reconèixer problemes tècnics de caràcter productiu o de matèries 
primeres 
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—  Proporcionar idees raonades per millorar l’activitat productiva d’una 
industria de la pesca 

 
 
PROGRAMA DE TEORIA 
 
 
CAPÍTOL I. INTRODUCCIÓ 
 
OBJECTIUS: 
 
• Descriure les principals espècies de consum i els mètodes industrials 

de pesca, la seva evolució i presentar algunes dades d’aqüicultura 
• Recordar les característiques diferenciadores dels grups principals de 

peixos 
• Explicar l’organització de l’activitat pesquera-comercial a nivell 

mundial 
 
 
Tema 1. Introducció. Breu ressenya històrica. Organització mundial de la 
pesca. Producció i consum. Aqüicultura. 
Tema 2. Sistemes de pesca i espècies de consum. Arts i ormeigs de pes-
ca, marisqueig. Espècies de peixos i de mariscs de consum freqüent a 
Espanya. Característiques biològiques i morfològiques més importants. 
 
Tasques associades: SD, V1. 
Llibres a consultar: 3, 14 
 
CAPÍTOL II. COMPOSICIÓ, TOXICITAT I CANVIS POSTMORTEM 
 
OBJECTIUS: 
 
• Descriure els diferents productes de la pesca: anatomia, fisiologia,  

composició i variabilitat.  
• Interpretar les causes del deteriorament del peix i derivats. 
• Descriure els processos bioquímics i fisiològics postmortem i la influ-

ència dels sistemes de pesca, manipulació, etc en el deteriorament 
• Identificar els possibles contaminants (biòtics i abiòtics) que poden 

trobar-se, reconèixer les conseqüències i definir els mètodes per evi-
tar-los. 
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• Discutir les principals vies de contaminació del peix i estimar les 
conseqüències per els consumidors. 

• Identificar els canvis que la tecnologia pot produir en les matèries 
primes i proposar formes de minimitzar-les  

 
Tema 3. Aspectes generals. Composició general: factors. Fracció comes-
tible. El peix com a aliment. 
Tema 4. Proteïnes. Composició proteica i propietats funcionals. Tipus de 
múscul: característiques. El teixit connectiu. Efecte dels tractaments tec-
nològics. 
Tema 5. Lípids. Composició lipídica: característiques. Distribució del 
greix. 
Tema 6. Components minoritaris. Les vitamines hidrosolubles i liposolu-
bles. Substàncies inorgàniques: macro i microelements. 
Tema 7. Substàncies nitrogenades no proteiques. Tipus de substàncies. 
Índexs de deteriorament. Implicacions tecnològiques i organolèptiques. 
Tema 8. Substàncies estranyes i tòxics. Contaminants (insecticides, me-
talls pesats, etc.). Les toxines. Els paràsits. 
Tema 9. Canvis postmortem i alteracions del peix fresc. Instauració del 
rigor mortis. Factors. Incidència del rigor mortis en els processos tecnolò-
gics i en  la qualitat del peix. Alteracions. Canvis en l’aspecte, l’olor i la 
textura. Índexs de deteriorament. 
 
Tasques associades: PL 1, PL 4,  treball A  
Llibres a consultar: 1, 2, 4, 5, 8, 9, 10, 12, 13, 19, 22, 25, 27 
 
CAPÍTOL III. TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA 
 
OBJECTIUS: 
 
• Identificar tots els possibles sistemes de conservació dels productes 

pesquers 
• Analitzar les diferents etapes emprades en la industria pesquera i re-

lacionar els efectes sobre les matèries primes  
• Proposar els paràmetres analítics adients dels processos 
• Implementar el control de qualitat d’una industria elaboradora 
• Planificar les condicions de distribució i de comercialització 
• Conèixer les tecnologies emergents aplicables als productes de la 

pesca 
• Identificar els problemes mediambientals associats per intentar 

minimitzar-los 

 
Tema 10. Tractaments preliminars. Manipulacions prèvies: classificació i 
selecció, neteja, evisceració, pelat, filetejat. Depuració de mol·luscs. 
Formes de presentació dels productes de la pesca. Etiquetatge Normati-
va actual. 
Tema 11. Refrigeració. Mètodes de refrigeració. Tipus de gel i utilització. 
Mètodes d’estiba. 
Tema 12. Mètodes complementaris de conservació en fresc. Irradiació. 
Atmosferes modificades. Cocció. Conservadors químics. Avantatges i in-
convenients. 
Tema 13. Congelació. Fases i mètodes de congelació. Glacejar. Conserva-
ció en congelació. Descongelació. Productes arrebossats. 
Tema 14. Fumatge. Consideracions prèvies. Fumatge en calent i en fred. 
Factors principals. Característiques del fum. 
Tema 15. Salaó i assecatge.  Tecnologia de la salaó: factors principals. 
Tipus i característiques de la sal. L’assecatge: tecnologia. Tipus de pro-
ductes. 
Tema 16. Semiconserves. El procés d’anxovat. El procés d’escabetxar. El 
caviar: procés d’elaboració. 
Tema 17. Conserves. Consideracions prèvies. Preparació de la primera 
matèria. El procés d’enllaunar. 
 
Tasques associades: SV, V 1, V 2, V 3, PL 1, PL 2, PL 3, PL 4,  treball B 
Llibres a consultar: 6, 7, 15, 16, 17, 20, 21, 23, 24, 26, 28 
 
CAPÍTOL IV. APROFITAMENT INTEGRAL DELS PRODUCTES DE LA PESCA 
 
OBJECTIUS: 
 
• Identificar primeres matèries alternatives i nous productes proteics. 
• Conèixer tecnologies emergents per la diversificació dels productes 

pesquers. 
• Interpretar els factors importants per obtenir un bon producte 
 
Tema 18. Peix picat i surimi. Espècies utilitzades. Obtenció de surimi: 
tecnologia. Crioprotectors. Aprofitament d’espècies pelàgiques. 
Tema 19. Gels de peix i derivats del surimi. Tipus de derivats: gels i tex-
turitzants. Tecnologia. Formació del gel. Característiques de qualitat. 
 
Tasques associades: PL 2, treball C 
Llibres a consultar: 11, 18,  



 
 
AGENDA I ORGANITZACIÓ DE LES CLASSES PRESENCIALS (24 h) I AUTOA-
PRENENTATGE  
  
21 de setembre (2 h).- Presentació  de l’assignatura. Capítol I: introducció 
 
28 de setembre (2 h). - Capítol I, Tema 2. Especies 
 
28 de setembre (2 h). - Seminari d’espècies de peix 
 
2 i 5 d’octubre (2 + 2h).- Capítol II: Característiques generals i composició 
dels productes de la pesca 
 
9 d’octubre (2).- Capítol II: Deteriorament dels productes de la pesca i 
mètodes de mesura. Substàncies estranyes i tòxics 
 
13 d’octubre Prova CV I (10% nf): aula d’informàtica, casa  
 
16  d’octubre (2 h).- Capítol III. Manipulació i refrigeració de peix fresc. 
Envasat  
 
19 d’octubre (2 h).- Capítol III. Congelació. Sistemes a bord i a terra. De-
teriorament del peix congelat. 
 
19 d’octubre Prova CV II (10% nf): aula d’informàtica, casa  
 
19 d’octubre (2h).-  Seminari vídeos processos (SV) Aula 7 
 
22 d’octubre (2h) Visita fàbrica de fumats (10 h) 
 
23 d’octubre Prova CV III (10% nf): aula d’informàtica, casa  
 
26 d’octubre (2 h).- Capítol III. Processos tradicionals de transformació 
 
30 d’octubre (2 h).- Capítol IV. Surimi i derivats. Farina i oli de peix. Subs-
tàncies bioactives. 
 
 
AUTOAPRENENTATGE  (50% nota final) 
 

1.- Prova CV I. (tipus test) sobre espècies de peixos d’interès comercial, 
sistemes de pesca, situació mundial. 13 d’octubre (10% nf). 
 
2.- Prova CV II. (tipus test) sobre composició dels productes de la pesca i 
deteriorament. 18 d’octubre (10% nf). 
 
3.- Prova CV III (tipus test i curta) sobre processos  de conservació per 
fred. 23 d’octubre (10% nf). 
 
4.- Treball A. Treball individual sobre anàlisis de riscos de processos de 
conservació dels productes de la pesca (10% nf). Data d’entrega: 29 
d’octubre. 
 
6.- Treball B. Treball individual sobre nous productes derivats del peix. 
Data d’entrega: 4 de novembre (10% nf). 
 
 
Presentació dels treballs 
 
Els treballs A i B (màx 2 fulls, 4 cares) s’enviaran per correu electrònic el 
dia fixat. La mida de la lletra dels treballs serà com a màxim d`11 cpi i es 
redactarà en la plantilla preparada ad hoc. S’ha d’incloure tota la biblio-
grafia consultada. No serveix material d’internet sense autor. La presenta-
ció i ortografia també es considerarà a la nota final. 
 
 
PROGRAMA DE PRÀCTIQUES 
 
V- Visites (6h) (es valora l’assistència i l’actitud) 
 
V1— llotja de peix (entre el 14 i el 16 d’octubre) 
V2— fàbrica de fumats (22 d’octubre, 10 h) 
V3— congelats i semiconserves (a determinar) 
 
PL-Pràctiques de laboratori (5h) (es valora l’assistència i l’informe) 
  
1 grup de pràctiques de 14:30 a 17:00 (5 i 6 d’octubre) 
 
PL 1- Determinació de l’activitat de l’aigua de peix salat o assecat  
PL 2- Control de qualitat de peix congelat: solubilitat proteica, glacejat i 
exsudat. 
PL 3- Determinació de l’arrebossat dels productes congelats. 



PL 4- Avaluació de l’enranciment del peix: índex TBA. 
 
L’informe s’haurà de presentar el dia 26 d’octubre com a màxim. 
 
 
S - Seminaris (2 +2h) (es valora l’assistència) 

 
Per a tractar el contingut del Capítol I (Espècies de consum i arts 

de pesca), es farà un seminari amb diapositives. Els coneixements adqui-
rits s’avaluaran amb la Prova control A. 

Es disposa de material audiovisual que abasta els diversos tipus 
d’indústries relacionades amb el peix. Durant el visionat de les 
pel·lícules, en les quals s’aprecien la majoria de processos industrials de 
la indústria pesquera, es comenta cada etapa dels processos observats, 
es suggereixen problemes, etc. El contingut d’aquest seminari comple-
menta el capítol III. En concret, s’aborden els aspectes següents: 
— mètodes de captura i d’estiba, marisqueig 
— manipulacions preliminars: neteja, evisceració, filetejat, pelat, etc. 
— elaboració de fumats, anxovats, conserves 
— elaboració de productes congelats i arrebossats 
— atmosferes modificades 
— control de qualitat 
  
SD- Diapositives: 28 de setembre, de 14 a 16 h  
SV- Vídeos: 19 d’octubre, de 14 a 16  
 
AVALUACIÓ DE L’ASSIGNATURA 

 
L’avaluació de l’assignatura es farà per mitjà dels treballs, de 

l’assistència a classe i les pràctiques, de la participació en el fòrum i d’un 
examen final de preguntes curtes i de preguntes tipus test, en les quals 
s’inclourà tot el contingut de l’assignatura, és a dir tant les classes teòri-
ques com les pràctiques. 

La nota final serà la suma de: 
— nota de l’examen final (30 %) 
— assistència i participació a pràctiques (20 %) 
— autoaprenentatge (50 %) 
 
EXAMEN FINAL (30 % nf)* 
 
Constarà de (50 % + 50 %) 

a) 20 preguntes tipus test, de 3 respostes i única correcta. Cada 3 res-
postes errònies restarà 1 resposta bona.  
b) 3 preguntes curtes (màx. 10 línies per resposta).  
 
* els alumnes que no assisteixen a classe regularment hauran de treure 
un 6 a l’examen perquè es tingui en compte la nota d’autoaprenentatge. 
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