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Prerequisitos

No hay prerequisios pero es conveniente que el estudiante refresque los conocimientos adquiridos en las
asignaturas de los cursos anteriores:

® Microbiologia i parasitologia

® Analisi i control de la qualitat dels aliments
® Microbiologia dels Aliments

® Productes Alimentosos

® Quimica dels Aliments

® Métodes de Processament | i ll

Objetivos y contextualizacion

La asignatura "Pescado y productos de la pesca" es una asignatura optativa de la Materia "Tecnologia de los
alimentos" que pretende dar una vision global de los aspectos mas importantes en la produccion de estos
tipos de alimentos, de manera que el estudiante sea capaz de:

® |dentificar las principales especies de productos de la pesca de consumo frecuente y los métodos
usuales de captura.

® Analizar factores que intervienen en la calidad y seguridad alimentaria de los productos procedentes de
acuicultura.

® Analizar la composicién, la variabilidad y los factores mas importantes que influyen en los procesos
tecnoldgicos, asi como los agentes que puedan deteriorar el producto.



® |dentificar los procesos bioquimicos vy fisiolégicos que acontecen después de la muerte del pez, los
indices de frescura del pescado y los medios mas idoneos para mantener su calidad.

® Determinar los procesos de conservacion y transformacién y las modificaciones fisicoquimicas,

microbioldgicas 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 distribucidon y de comercializacion.

® Diversificar los productos y conocer el aprovechamiento integral de los productos de la pesca.

® Reconocer problemas técnicos de caracter productivo o de materias primas

® Proporcionar ideas razonadas para mejorar la actividad productiva de una industria de la pesca.

Competencias

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

® Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional.

® Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas.

® Aplicar los conocimientos de las ciencias basicas en la ciencia y tecnologia de los alimentos

® Aplicar los principios de las técnicas de procesado y evaluar sus efectos en la calidad y la seguridad
del producto.

® Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes.

® Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés.

® Demostrar que comprende los mecanismos del deterioro de las materias primas, las reacciones y
cambios que tienen lugar durante su almacenamiento y procesado y aplicar los métodos para su
control.

® Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion.

® Describir los principios de los sistemas de conservacion de los alimentos, y las caracteristicas y
propiedades de los materiales y sistemas de envasado.

® |dentificar los microorganismos patdgenos, alterantes y de uso industrial en los alimentos, asi como las

condiciones favorables y desfavorables para su crecimiento en los alimentos y en los procesos
industriales y biotecnoldgicos.

® Utilizar los recursos informaticos para la comunicacion, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo.

Veterinaria

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Aplicar la tecnologia alimentaria para la elaboraciéon de alimentos para consumo humano.

® Demostrar que coneix i comprén els principis de la ciéncia i tecnologia dels aliments, del control de
qualitat dels aliments elaborats i de la seguretat alimentaria.

® Demostrar que conoce, comprende y diferencia los principales agentes biologicos de interés
veterinario.

® Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

Resultados de aprendizaje

1. Analizar la importancia de los microorganismos en el ambito de los alimentos y comprender los factores

bidticos y abidticos que afectan su desarrollo en estos sustratos

Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones en el ambito profesional
Analizar, sintetizar, resolver problemas y tomar decisiones.

Aplicar el método cientifico a la resolucion de problemas

Aplicar los procesos tecnolégicos especificos para la elaboracion de leches y productos lacteos, de la

aobrown

carne y sus derivados, de productos de la pesca, de los ovoproductos y productos vegetales, y conocer

las modificaciones derivadas de la aplicacion de estos procesos en el producto final
6. Buscar, gestionar e interpretar la informacion procedente de diversas fuentes
7. Comunicar de forma eficaz, oralmente y por escrito, a una audiencia profesional y no profesional, en
las lenguas propias y/o en inglés
Desarrollar el aprendizaje autobnomo y demostrar capacidad de organizacion y planificacion
9. Describir los procesos de alteracion y deterioro de los alimentos

®



10. Identificar los parametros de control de los procesos de deterioro y alteracion

11. Procesar correctamente las muestras de los distintos tipos de alimentos para su posterior analisis
microbioldgico, quimico o fisico-quimico

12. Reconocer el papel de los microorganismos como agentes causales de enfermedades transmitidas por
los alimentos y apreciar su papel en procesos industriales

13. Reconocer el papel de los microorganismos como agentes causales de enfermedades transmitidas por
los alimentos

14. Reconocer los cambios, alteraciones y adulteraciones que pueden sufrir la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los
productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva

15. Reconocer los peligros que pueden estar presentes en la leche, la carne, los productos de la pesca, los
huevos, los vegetales y en los productos derivados de todos ellos, asi como en los productos
elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva, y valorar el riesgo que implican para los
distintos consumidores

16. Relacionar las caracteristicas de los alimentos con sus propiedades fisicas.

17. Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal

18. Seleccionar los procesos de conservacion, transformacion, transporte y almacenamiento adecuados a
los alimentos de origen animal y vegetal.

19. Seleccionar métodos de conservacion de los alimentos que frenen su deterioro

20. Trabajar de modo eficaz en equipo, uni o multidisciplinar.

21. Utilizar los recursos informaticos para la comunicacién, la busqueda de informacién, en el ambito de
estudio, el tratamiento de datos y el calculo

22. Valorar la influencia de las caracteristicas intrinsecas, extrinsecas e implicitas de la leche, la carne, los
productos de la pesca, los huevos, los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como en
los productos elaborados en los establecimientos de restauracion colectiva, en la presencia o
persistencia de un peligro

23. Valorar las circunstancias que implican que la leche, la carne, los productos de la pesca, los huevos,
los vegetales y los productos derivados de todos ellos, asi como los productos elaborados en los
establecimientos de restauracion colectiva, no sean aptos para el consumo humano vy justificar el por
qué

Contenido

Los contenidos tedricos se impartiran en formato mixto presencial y no-presencial

CAPITULO I. INTRODUCCION, MERCADOS, ESPECIES Y PESCA
Tema 1. Introduccion. Breve resefa historica. Organizacion mundial de la pesca. Produccion y consumo.

Tema 2. Sistemas de pesca y especies de consumo. Artes y aparejos de pesca, marisqueo. Especies de
peces y

de mariscos de consumo frecuente en Espafia. Caracteristicas biolégicas y morfolégicas mas importantes.
CAPITULO Il. COMPOSICION, TOXICIDAD Y CAMBIOS POSTMORTEM
Tema 3. Aspectos generales. Composicion general: factores. Fraccion comestible. El pescado como alimento.

Tema 4. Proteinas. Composicion proteica y propiedades funcionales. Tipo de musculo: caracteristicas. el
tejido conectivo. Efecto de los tratamientos tecnolégicos.

Tema 5. Lipidos. Composicion lipidica: caracteristicas. Distribucion de la grasa.

Tema 6. Componentes minoritarios. Las vitaminas hidrosolubles y liposolubles. Sustancias inorganicas: macro
y microelementos.



Tema 7. Sustancias nitrogenadas no proteicas. Tipo de sustancias. indices de deterioro. Implicaciones
tecnologicas y organolépticas.

Tema 8. Calidad y seguridad de los productos de acuicultura. Efecto de la nutricién sobre el valor nutritivo y
calidad del filete. Pigmentacién en salmoénidos y crustaceos. Moluscos bivalvos y mareas rojas.

Tema 9. Sustancias extranas y toxicos. Contaminantes (insecticidas, metales pesados, etc.). Las toxinas. Los
parasitos.

Tema 10. Cambios postmortem y alteraciones del pescado fresco. Instauracion del rigor mortis. Factores.
Incidencia del rigor mortis en los procesos tecnolégicos y en la calidad del pescado. Alteraciones. Cambios en
el aspecto, el olor y la textura. Indices de deterioro.

CAPITULO Ill. TECNOLOGIA DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Tema 11. Tratamientos preliminares. Manipulaciones previas: clasificacion y seleccion, limpieza, evisceracion,
pelado, fileteado. Depuracion de moluscos. Formas de presentacion de los productos de la pesca. Etiquetado.
Normativa actual.

Tema 12. Refrigeracién. Métodos de refrigeracion. Tipo de hielo y utilizacion. Métodos de estiba. Métodos
complementarios.

Tema 13. Congelacion. Fases y métodos de congelacion. Glasear. Conservacion. Descongelacion. Calidad y
deterioro.

Tema 14. Ahumado. Proceso. Ahumado en caliente y en frio. Calidad y deterioro.

Tema 15. Salazon y secado. Procesos y calidad.

Tema 16. Semiconservas. El proceso de anchoado. El proceso de escabechar. La sepia. El caviar.
Tema 17. Conservas. Procesos. Calidad y deterioro.

Tema 18. Pescado picado, surimi y derivados.

Tema 19. Otros productos no alimenticios.. Harina y aceite de pescado. Derivados biocomponentes.

"*A menos que las restricciones impuestas por las autoridades sanitarias obliguen a una priorizacién o
reduccién de estos contenidos."

Metodologia
El desarrollo del curso se basa en las siguientes actividades:
Presenciales

1) Clases tedricas: consistentes en clases magistrales con apoyo de TICs, donde se explicaran los conceptos
fundamentales de los temas basicos de la materia.

2) Clases practicas
3) Visitas a industrias elaboradoras.

4) Seminarios de resolucion y presentacion de las actividades de autoaprendizaje: se realizaran 4 sesiones.
Durante los seminarios cada alumno / grupo debera exponer los trabajos realizados.

5) Tutorias: el alumno debera realizar, como minimo, cuatro tutorias a lo largo del curso para hacer el
seguimiento de los trabajos de autoaprendizaje. Las tutorias se podran hacer individuales o en grupo,
dependiendo de los objetivos.



Trabajo autbnomo

1) Actividades de autoaprendizaje de realizacién individual o en grupo: el alumno debera realizar 3
actividades, que se iran planteando a lo largo del curso coincidiendo con los diferentes bloques teéricos. Se
trata de trabajos, que implican la buasqueda de informacidn por parte del estudiante sobre una o varias
cuestiones, y que deberan entregarse por escrito y / o presentados.

2) Actividad de autoaprendizaje de realizaciéon en grupo: los alumnos deberan hacer 1 trabajo sobre un nuevo
producto de la pesca, planteado por los mismos alumnos, siguiendo unas pautas formales y de contenidos
comunes a todos los grupos. Los trabajos deberan presentarse publicamente al final del semestre.

"*La metodologia docente propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcién de las restricciones a
la presencialidad que impongan las autoridades sanitarias."

Nota: se reservaran 15 minutos de una clase dentro del calendario establecido por el centro o por la titulacién
para que el alumnado rellene las encuestas de evaluacién de la actuacién del profesorado y de evaluacion de
la asignatura o médulo.

Actividades
Titulo Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Tipo: Dirigidas
Practicas y asistencia a las visitas 16 0,64 9, 10, 14, 15, 16, 19, 20
Seminarios 8 0,32 7,9,10, 14,15, 16, 19
Teoria 25 1 1,5,9,10, 11,12, 13, 14, 15, 16, 18, 17, 19, 22, 23

Tipo: Supervisadas

Tutorias 4 0,16 9,10, 14, 15, 16, 19

Tipo: Auténomas

Estudio individual 60 24 3,6,9,8, 14, 16, 19, 21
Preparacion de casos 33 1,32 3,4,6,9,8, 10, 14, 15, 16, 19, 21
Evaluacion

Las competencias de esta asignatura seran evaluadas mediante:

a) Primer Control de los Capitulos | y Il. Incluira los contenidos tedricos, practicos y de autoaprendizaje
individual relacionados con un peso del 30% de la nota final.

b) Segundo Control del Capitol Ill. Incluira los contenidos teoricos, practicos y de autoaprendizaje individual
relacionados con un peso del 30% de la nota final.

c) Actividades de autoaprendizaje de realizacién individual (3): tendran un peso del 10% en la nota final. Si el
alumno no asiste a clase el dia de la discusién de los trabajos, so6lo contara el 50% de la nota de su trabajo.

e) Actividad de autoaprendizaje de realizacion en grupo de dos. Se valorara tanto el contenido del trabajo
escrito como la presentacion oral, y valdra un 10% de la nota final. Si el alumno no asiste a clase el dia de la
discusion de los trabajos, sélo contara el 50% de la nota de su trabajo.



f) Practicas y visitas: la asistencia y la presentacion y evaluacion del cuestionario de las sesiones de practicas
y visitas se valorara con un 20% de la nota final.

Se considerara que un estudiante no es evaluable si ha participado en actividades de evaluacion que
representan < 15% de la nota final

Para superar la asignatura se pide:

a) un minimo de 4 puntos (sobre 10) en cada uno de los dos controles; en caso de no llegar a esta nota, sera
necesario presentarse al examen de recuperacion.

b) un minimo de 6 puntos (sobre 10) en las actividades de autoaprendizaje en grupo.

c) asistir a un minimo del 70% de las sesiones practicas, visitas y discusiones de las actividades de
autoaprendizaje.

"*La evaluacion propuesta puede experimentar alguna modificacion en funcion de las restricciones a la
presencialidad que impongan las autoridades sanitarias."

Actividades de evaluacién

Titulo Peso Horas ECTS Resultados de aprendizaje
Control | 30% 2 0,08 1,4,6,9, 8, 10, 14, 16, 21
Control Il 30% 2 0,08 1,3,5,6,9, 8,10, 12, 13, 14, 15, 16, 18, 17, 19, 22, 23
Practicas y asistencia a las visitas 20% 0 0 3,4,6,9, 8,10, 11, 14, 15, 16, 19, 20, 21
Seminarios 20% O 0 2,3,6,7,9,8, 10, 14, 15, 16, 19, 21
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BIBLIOGRAFIA (llibres disponibles online)

® El| estado mundial de la pesca y la acuicultura 2020 FAO

® El Pescado Fresco: Su Calidad y Cambios de su Calidad - 1999 FAO
® |ce in fisheries 1992 FAO

® The Use of Ice on Small Fishing Vessels - 2003 FAO

® Freezing and refrigerated storage in fisheries - 1994 FAO

® Manual on fish canning- 1988 FAO

® Safety and Quality Issues in Fish Processing (en www.knovel.com)
® Seafood Processing By-Products

® Seafood Processing: Technology, Quality andSafety

® Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality

® Handbook of Seafood Quality, Safety and Health Applications

WEBS

http://www.fao.org/

http://www.seafood.nmfs.noaa.gov/Program_Services.html

Generalitat. Pesca i aquicultura

http://www.magrama.gob.es/es/pesca/temas/default.aspx

http://www.seafoodsource.com/

http://www.eurofishmagazine.com/

Software

No se usa.
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http://www.seafood.nmfs.noaa.gov/Program_Services.html
http://www20.gencat.cat/portal/site/DAR/menuitem.7fe52f332a72b63053b88e10b031e1a0/?vgnextoid=907735f14ca34110VgnVCM1000000b0c1e0aRCRD&vgnextchannel=907735f14ca34110VgnVCM1000000b0c1e0aRCRD&vgnextfmt=default
http://www.magrama.gob.es/es/pesca/temas/default.aspx
http://www.seafoodsource.com/
http://www.eurofishmagazine.com/

