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Prerequisits

No hi ha prerequisits perd és convenient que l'estudiant refresqui els coneixements adquirits a les
assignatures dels cursos anteriors:

Microbiologia i parasitologia

Analisi i control de la qualitat dels aliments
Toxicologia dels aliments

Microbiologia dels Aliments

Métodes de Processament | i Il

Objectius

L'assignatura "Peix i productes de la pesca" és una assignatura optativa de la Matéria "Tecnologia dels
aliments" que pretén donar una visié global dels aspectes més importants en la produccié d'aquests tipus
d'aliments, de manera que l'estudiant sigui capac de:

® |dentificar les principals especies de productes de la pesca de consum freqlient i els métodes
usuals de captura.
® Analitzar factors que intervenen en la qualitat i seguretat alimentaria del productes procedents
d'aquicultura.
® Analitzar la composicié, la variabilitat i els factors més importants que influencien en els
processos tecnologics, com també els agents que puguin deteriorar el producte.
® |dentificar els processos bioquimics i fisiologics que esdevenen després de la mort del peix, els
indexs de frescor del peix i els mitjans més idonis per a mantenir-ne la qualitat.
® Determinar els processos de conservacio i transformacié i les modificacions fisico-quimiques,
microbiologiques i sensorials que s'esdevenen en el peix.
® Establir el control de qualitat aplicable a la industria dels productes de la pesca i fonamentar les
condicions de distribucio i de comercialitzacio.
® Diversificar els productes i coneixer I'aprofitament integral dels productes de la pesca.
® Reconeixer problemes técnics de caracter productiu o de materies primeres
® Proporcionar idees raonades per millorar |'activitat productiva d'una industria de la pesca

Competencies

Ciéncia i Tecnologia dels Aliments
® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.
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Aplicar el métode cientific a la resolucio de problemes.

Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciéncia i la tecnologia dels aliments.

Aplicar els principis de les técniques de processament i avaluar-ne els efectes en la qualitat i la
seguretat del producte.

Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

Demostrar que es comprenen els mecanismes del deteriorament de les matéries primeres, les
reaccions i canvis que tenen lloc durant el seu emmagatzemament i processament i aplicar-hi els
meétodes per a controlar-ho.

Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

Descriure els principis dels sistemes de conservacié dels aliments i les caracteristiques i propietats dels
materials i dels sistemes d'envasament.

Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacié i planificacio.

Identificar els microorganismes patdgens, alteradors i d'Us industrial als aliments, aixi com les
condicions favorables i desfavorables per al seu creixement en els aliments i en els processos
industrials i biotecnologics.

Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacio i la cerca d'informacioé en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Resultats d"aprenentatge
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. Analitzar la importancia dels microorganismes en I'ambit dels aliments i comprendre els factors biotics i

abiotics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions en I'ambit professional.

Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

Aplicar els processos tecnologics especifics per a I'elaboracié de llets i productes lactis, de la carnii els
seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i coneixer les
modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

. Aplicar les diferents técniques d'analisi microbiologica, quimica o fisicoquimica i saber interpretar els

resultats obtinguts.

Buscar, gestionar i interpretar la informacié procedent de diverses fonts.

Comunicar-se de manera eficag, oralment i per escrit, a una audiéncia professional i no professional,
en les llengles propies i/o en anglés.

Demostrar sensibilitat en temes mediambientals, sanitaris i socials.

Descriure els processos d'alteracio i deteriorament dels aliments.

Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacioé i planificacio.

Determinar el grau d'eficacia d'un procés d'autocontrol i saber quines mesures correctores s'han
d'aplicar en cas d'error.

Distingir quina so6n els punts critics de control en cada procés d'elaboracié d'un aliment en les
empreses del sector lacti, carni, pesquer i de l'aquicultura, d'ous i ovoproductes i productes vegetals,
aixi com en les dedicades a la restauraci6 col-lectiva.

Identificar els parametres de control dels processos de deteriorament i alteracio.

Identificar les caracteristiques dels diferents tipus d'aliments que resulten rellevants en els processos
de deteriorament i en el seu control.

Implantar i supervisar els principis de les bones practiques higiéniques, I'analisi de perills i de punts de
control critics i altres sistemes de gestié de la qualitat i la seguretat en les empreses del sector lacti,
carni, pesquer i de l'aquicultura, d'ous i ovoproductes i productes vegetals, aixi com en les dedicades a
la restauracio col-lectiva.

Preveure i solucionar els problemes especifics de les industries alimentaries.

Processar correctament les mostres dels diferents tipus d'aliments per a la seva posterior analisi
microbioldgica, quimica o fisicoquimica.

Reconeixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties transmeses pels
aliments.

Reconéixer els canvis, les alteracions i adulteracions que poden sofrir la llet, la carn, els productes de
la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com els productes elaborats als
establiments de restauracio col-lectiva

Reconéixer la importancia dels processos fermentatius i apreciar el paper dels microorganismes en
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processos industrials.

21. Relacionar el problema de les toxiinfeccions alimentaries causades pel consum de la llet, la carn, els
productes de la pesca, els ous, els vegetals i els productes derivats de tots ells, aixi com en els
aliments elaborats als establiments de restauracio col-lectiva, amb els agents etioldgics responsables.

22. Relacionar les caracteristiques dels aliments amb les seves propietats fisiques.

23. Seleccionar els processos de conservacio, transformacio, transport i emmagatzemament adequats als
aliments d'origen animal i vegetal.

24. Seleccionar métodes de conservacié dels aliments que en frenin el deteriorament.

25. Utilitzar els recursos informatics per a la comunicacié i la cerca d'informaci6 en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Continguts
CAPITOL I. INTRODUCCIO, PESCA | ESPECIES
Tema 1. Introduccié. Breu ressenya historica. Organitzacié mundial de la pesca. Produccié i consum.

Tema 2. Sistemes de pesca i espécies de consum. Arts i ormeigs de pesca, marisqueig. Espéecies de peixos i de mariscs de consum frequient

a Espanya. Caracteristiques bioldgiques i morfologigues més importants.

CAPITOL Il. COMPOSICIO, TOXICITAT | CANVIS POSTMORTEM

Tema 3. Aspectes generals. Composicié general: factors. Fraccié comestible. El peix com a aliment.

Tema 4. Proteines. Composici6 proteica i propietats funcionals. Tipus de muscul: caracteristiques. El teixit connectiu. Efecte dels tractaments
tecnologics.

Tema 5. Lipids. Composicioé lipidica: caracteristiques. Distribucié del greix.

Tema 6. Components minoritaris. Les vitamines hidrosolubles i liposolubles. Substancies inorganiques: macro i microelements.

Tema 7. Substancies nitrogenades no proteiques. Tipus de substancies. indexs de deteriorament. Implicacions tecnologiques i

organoleptiques.

Tema 8. Qualitat i seguretat del productes d'aquicultura. Efecte de la nutricié sobre el valor nutritiu i qualitat del filet. Pigmentacié en

salmonids i crustacis. Mol-lusc bivalves i marees roges.

Tema 9. Substancies estranyes i toxics. Contaminants (insecticides, metalls pesats, etc.). Les toxines. Els parasits. Control i efecte de la

tecnologia.

Tema 10. Canvis postmortem i alteracions del peix fresc. Instauracié del rigor mortis. Factors. Incidencia del rigor mortis en els processos

tecnologics i en la qualitat del peix. Alteracions. Canvis en l'aspecte, l'olor i la textura. indexs de deteriorament.

CAPITOL lIl. TECNOLOGIA DELS PRODUCTES DE LA PESCA

Tema 11. Tractaments preliminars. Manipulacions previes: classificacio i seleccid, neteja, evisceracio, pelat, filetejat. Depuracié de mol-luscs.
Formes de presentacio dels productes de la pesca. Etiquetatge. Normativa actual.

Tema 12. Refrigeracié. Metodes de refrigeracio. Tipus de gel i utilitzaci6. Métodes d'estiba.

Tema 13. Métodes complementaris de conservacié en fresc. Irradiacié. Atmosferes modificades. Cocci6. Conservadors quimics. Avantatges i

inconvenients.

Tema 14. <spanstyle="text-decoration: underline;">Congelaci6. Fases i métodes de congelacié. Glacejar. Conservacioé en congelacio.
Descongelacié. Productes arrebossats.

Tema 15. Fumatge. Consideracions previes. Fumatge en calent i en fred. Factors principals. Caracteristiques del fum.
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Tema 16. Salad i assecatge. Tecnologia de la salaé: factors principals. Tipus i caracteristiques de la sal. L'assecatge: tecnologia. Tipus de

productes.
Tema 17. Semiconserves. El procés d'anxovar. El procés d'escabetxar. El caviar: procés d'elaboraci6.

Tema 18. Conserves. Consideracions previes. Preparacio de la primera mateéria. El procés d'enllaunar.

CAPITOL IV. APROFITAMENT INTEGRAL DELS PRODUCTES DE LA PESCA |
CONTROL DE QUALITAT

Tema 19. Peix picat i surimi. Espécies utilitzades. Obtenci6 de surimi: tecnologia. Crioprotectors. Aprofitament d'espécies pelagiques.

Tema 20. Gels de peix i derivats del surimi. Tipus de derivats: gels i texturitzats.Tecnologia. Formacié del gel. Caracteristiques de qualitat.

Tema 21. Altres productes. Farina i oli de peix. Derivats biocomponents. Productes no alimentaris.

Tema 22. Control de Qualitat a la industria dels productes de la pesca.

Metodologia
El desenvolupament del curs es basa en les seglients activitats:
Presencials:

1) Classes teoriques: consistents en classes magistrals amb suport de TICs, on s'explicaran els conceptes
fonamentals dels temes basics de la matéria.

2) Classes practiques: Sessions de laboratori on es treballara amb técniques analitiques especifiques.
3) Sessi6 a la Planta Pilot: obtenci6 de surimi i elaboracié de derivats.
4) Visites a llotja de pescat, mercat i industries elaboradores.

5) Seminaris de resolucio i presentacio de les activitats d'autoaprenentatge: es realitzaran 5 sessions. Durant
els seminaris cada alumne/grup haura d'exposar els treballs realitzats.

6) Tutories: I'alumne haura de realitzar, com a minim, quatre tutories al llarg del curs per fer el seguiment
dels treballs d'autoaprenentatge. Les tutories es podran fer individuals o en grup, depenent dels objectius.

No presencials:

1) Activitats d'autoaprenentatge de realitzacié individual: I'alumne haura de realitzar 4 activitats de forma
individual, que s'aniran plantejant al llarg del curs coincidint amb els diferents blocs tedrics. Es tracta de
treballs, que impliquen la recerca d'informacié per part de I'estudiant sobre una o diverses questions, i que
s'hauran de lliurar per escrit en el temps adaptat a la dificultat del cas.

2) Activitats d'autoaprenentatge de realitzacié en grup: els alumnes hauran de fer 1 treball sobre el
desenvolupament d'un nou producte de la pesca, plantejat pels mateixos alumnes, seguint unes pautes
formals i de continguts comunes a tots els grups. Els treballs s'hauran de presentar pablicament al final del
semestre.

Activitats formatives

Titol Hores ECTS Resultats d aprenentatge

Tipus: Dirigides

Classes practiques 10 0,4 5,9,13, 14,16, 19
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Classes teoriques (classes expositives) 25 1 4,9,13,14, 16, 19, 22, 23, 24
Seminaris (presentacié /discussié activitats 6 0,24 2,3,4,6,7,8,9,10, 13, 14, 16, 19, 22,
d'autoaprenentatge) 23, 24,25

Visites 6 0,24 4,9,13, 14,16, 19, 22, 23, 24

Tipus: Supervisades

Tutories 4 0,16 2,3,4,6,9,13, 14,16, 19, 22, 23, 24

Tipus: Autdnomes

Estudi autonom 58 2,32 2,3,6,9,10, 13,14, 19, 22, 24, 25
Preparacio de casos practics i activitats d'avaluacio 38 1,52 2,3,6,7,8,9,10, 13, 14, 19, 22, 24, 25
continuada

Avaluacio

Les competencies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjancant:

a) Primer Control dels Capitols 1 i Il. Incloura els continguts tedrics, practics i d' autoaprenentatge individual
relacionats amb un pes del 20% de la nota final.

b) Segon Control dels Capitols I11i IV. Incloura els continguts teorics, practics i d' autoaprenentatge individual
relacionats amb un pes del 20% de la nota final.

c¢) Tercer control. Avaluacié dels continguts dels treballs realitzats en grup i presentats oralment per tot el
grup classe, amb un pes del 10% en la nota final.

d) Activitats d'autoaprenentatge de realitzacié individual: tindran cadascun un pes del 5% en la nota final,
total un 20%. Si I'alumne no assisteix a classe el dia de la discussid dels treballs, només comptara el 50% de
la nota del seu treball.

e) Activitat d'autoaprenentatge de realitzacié en grup. Es valorara tant el contingut treball escrit, i valdra un
10% de la nota final.

f) Practiques i visites: I'assisténcia i la presentacié i avaluacié del quiestionari de les sessions de practiques i
visites es valorara amb un 20% de la nota final

Es considerara "no presentat" l'alumne que no s'hagi presentat a cap dels controls, o a l'examen de
recuperacio de l'assignatura.

Per superar l'assignatura es demana:

a)un minim de 5 punts (sobre 10) en cadascun dels dos controls; en cas de no arribar a aquesta nota, caldra
presentar-se a I'examen de recuperacio.

b)un minim de 5 punts (sobre 10) en les activitats d'autoaprenentatgeen grup.

c)haver assistit a un minim del 70% de les sessions practiques, visites i discussions de les activitats
d'autoaprenentatge.

Activitats d avaluacio
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Activitats de realitzacié en grup (autoaprenentatge) 10% O 0 2,3,4,6,7,8,9,10, 13, 14, 16, 19,
22,23,24,25

Activitats d'avaluacié continuada de realitzacio 20% O 0 2,3,6,7,9,10, 13, 14, 19, 22, 23,

individual (autoaprenentatge) 24,25

Assisténcia i avaluacio dels questionaris de 20% O 0 1,2,3,4,5,6,7,9,10,12, 13, 14,

practiques i visites. 16, 17, 18, 19, 22, 23, 24, 25

Primer Control (individual) 20% 1 0,04 1,9, 13, 14, 18,19, 22, 24

Segon Control (individual) 20% 1 0,04 4,9,11,13, 14, 15, 16, 19, 20, 21,
22,23,24

Tercer Control (individual) 10% 1 0,04 1,9, 13, 14, 18, 19, 22, 24
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