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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

® Meétodes de Processament

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 capag de:

® |dentificar les principals espécies de productes de la pesca de consum freqlent i els métodes usuals de
captura.

® Analitzar factors que intervenen en la qualitat i seguretat alimentaria del productes procedents
d'aquicultura.



® Analitzar la composicio, 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 fisioldgics 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 conservacioé i transformacio i les modificacions fisicoquimiques,
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 conéixer I'aprofitament integral dels productes de la pesca.

® Reconeéixer problemes técnics de caracter productiu o de matéries primeres

® Proporcionar idees raonades per millorar I'activitat productiva d'una industria de la pesca.

Competéncies

Ciencia i Tecnologia dels Aliments

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

® Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

® Aplicar els coneixements de les ciéncies basiques en la ciencia 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.

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

® Desenvolupar l'aprenentatge autdonom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.

® |dentificar els microorganismes patogens, 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 comunicacié i la cerca d'informacio en I'ambit d'estudi, el
tractament de dades i el calcul.

Veterinaria

® Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

® Aplicar la tecnologia alimentaria per a I'elaboracié d'aliments per al consum huma.

® 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 es coneixen, que es comprén i que es diferencien els principals agents biologics
d'interés veterinari.

® Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

Resultats d'aprenentatge

1. Analitzar la importancia dels microorganismes en I'ambit dels aliments i comprendre els factors biotics i
abiodtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats

2. Analitzar la importancia dels microorganismes en I'ambit dels aliments i comprendre els factors biotics i

abiodtics que n'afecten el desenvolupament en aquests substrats.

Analitzar, sintetitzar, resoldre problemes i prendre decisions.

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

5. Aplicar el métode cientific a la resolucié de problemes.

How



. Aplicar els processos tecnologics especifics per a I'elaboracio de llets i productes lactis, de la carnii els

seus derivats, de productes de la pesca, dels ovoproductes i productes vegetals, i conéixer les
modificacions derivades de I'aplicacié d'aquests processos al producte acabat.

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

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

9. Descriure els processos d'alteracio i deteriorament dels aliments.

10. Desenvolupar I'aprenentatge autonom i tenir capacitat d'organitzacio i planificacio.

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

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

13. Reconéixer el paper dels microorganismes com a agents causals de malalties transmeses pels
aliments i apreciar-ne el paper en processos industrials.

14. 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

15. 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.

16. Reconéixer els perills que poden ser presents a la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com als productes elaborats als establiments de
restauracié col-lectiva, i valorar el risc que impliquen per als diferents consumidors.

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

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

19. Seleccionar métodes de conservacio dels aliments que en frenin el deteriorament.

20. Treballar amb eficacia en equips uni o multidisciplinaris.

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

22. Valorar la influencia de les caracteristiques intrinseques, extrinseques i implicites de la llet, la carn, els
productes de la pesca, els ous, els vegetals i els productes que se'n deriven, aixi com dels productes
elaborats als establiments de restauracio col-lectiva, en la preséncia o persisténcia d'un perill.

23. Valorar les circumstancies que impliquen que la llet, la carn, els productes de la pesca, els ous, els
vegetals i els productes que se'n deriven i els productes elaborats als establiments de restauracio
col-lectiva, no siguin aptes per al consum huma i justificar el perqueé.

Continguts

CAPITOL I. INTRODUCCIO. MERCATS | ESPECIES. PESCA.

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. Espécies de peixos i
de mariscs de consum frequient a Espanya. Caracteristiques bioldgiques i morfologiques més importants.

CAPITOL Il. COMPOSICIO, TOXICITAT | CANVIS POSTMORTEM

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

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

Tema 5. Lipids. Composici6 lipidica: caracteristiques. Distribucio del greix.



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

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

Tema 8. Qualitat i seguretat del productes d'aquicultura. Efecte de la nutricio 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.

Tema 10. Canvis postmortem i alteracions del peix fresc. Instauracié del rigor mortis. Factors. Incidéncia 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 prévies: classificacio i seleccio, neteja, evisceracio, pelat,
filetejat. Depuracié de mol-luscs. Formes de presentacié dels productes de la pesca. Etiquetatge. Normativa
actual.

Tema 12. Refrigeracio. Métodes de refrigeracié. Tipus de gel i utilitzacio. Métodes d'estiba. Metodes
complementaris de conservacio en fresc

Tema 13. Congelacio. Fases i métodes de congelacio. Glacejar.Conservacio. Descongelacio. Qualitat.
Tema 14. Fumatge. Procés. Fumatge en calent i en fred. Factors principals i qualitat.

Tema 15. Salad i assecatge. Processos i qualitat

Tema 16. Semiconserves. El procés d'anxovar. El procés d'escabetxar. La sipia. El caviar.
Tema 17. Conserves. Procés. Qualitat i deteriorament.

Tema 18. Peix picat, surimi i derivats. Processos. Caracteristiques de qualitat.

Tema 19. Altres productes no alimentaris. Farina i oli de peix. Derivats biocomponents.

Activitats formatives i Metodologia

Titol Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Tipus: Dirigides

Practiques i assisténcia visita 16 0,64 9,11, 14, 16, 17, 19, 20
Seminaris 8 0,32 8,9,11,14,16,17,19
Teoria 25 1 1,2,6,9, 11,12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 22, 23

Tipus: Supervisades

Tutories 4 0,16 9,11, 14,16, 17,19

Tipus: Autdonomes




Estudi 60 2,4 3,7,9,10, 14,17, 19, 21

Preparacio dels casos 33 1,32 3,5,7,9,10, 11,14, 16, 17,19, 21

La metodologia utilitzada en aquesta assignatura durant el procés d'aprenentatge seguira un format
semi-presencial. El desenvolupament del curs es basa en les segiients activitats:

Presencials

1) Classes teoriques: consistents en classes magistrals, presencials, 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, surimi i
derivats.

4) Visites a industries / mercats.

5) Seminaris de resolucio i presentacio de les activitats d'autoaprenentatge
6) Xerrades d'experts del sector

El material docent utilitzat en I'assignatura estara disponible al Moodle.

En aquesta assignatura, es permet I'Us de tecnologies d'Intel-ligéncia Artificial (IA) com a part integrant del
desenvolupament del treball, sempre que el resultat final reflecteixi una contribucié significativa de I'estudiant
en l'analisi i la reflexié personal. L'estudiant haura d'identificar clarament quines parts han estat generades
amb aquesta tecnologia, especificar les eines emprades i incloure una reflexio critica sobre com aquestes han
influit en el procés i el resultat final de I'activitat. La no transparéncia de I's de la IA es considerara falta
d'honestedat académica i pot comportar una penalitzacié en la nota de l'activitat, o sancions majors en casos
de gravetat.

Nota: es reservaran 15 minuts d'una classe, dins del calendari establert pel centre/titulacio, perqué els
alumnes completin les enquestes d'avaluacio de l'actuacio del professorat i d'avaluacioé de I'assignatura.

Avaluacié

Activitats d'avaluacioé continuada

Titol Pes Hores ECTS Resultats d'aprenentatge

Activitats autoaprenentatge 20% O 0 3,4,7,8,9,10, 11, 14, 16, 17, 19, 21

Control | 25% 2 0,08 1,2,5,7,9,10, 11, 14, 15,17, 21

Control Il 25% 2 0,08 1,2,3,6,7,9,10, 11,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 22, 23
Practiques, visites i xerrades 30% O 0 3,5,7,9,10, 11,12, 14, 16, 17, 19, 20, 21

Les competéncies d'aquesta assignatura seran avaluades mitjangant:

a) Primer Control dels Capitols | i Il. Incloura els continguts tedrics, practics i d' autoaprenentatge individual
relacionats amb un pes del 25% de la nota final.



b) Segon Control del Capitol lll. Incloura els continguts teorics, practics i d' autoaprenentatge individual
relacionats amb un pes del 25% de la nota final.

c) Activitats d'autoaprenentatge de realitzacio individual i/o grup: tindran un pes del 20% en la nota final.

f) Practiques, visites i xerrades: I'assisténcia a les visites i xerrades i la presentacio i avaluacié del questionari
de les sessions de practiques es valorara amb un 30% de la nota final.

Es considerara que un estudiant no és avaluable si ha participat en activitats d'avaluacié que representen <
15% de la nota final

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'autoaprenentatge.
c) assistir a un minim del 80% de les sessions practiques, visites i xerrades.
Avaluacio unica

L'avaluacio unica consistira en una unica prova en la que s'avaluaran els continguts de tot el programa de
I'assignatura. La prova constara de preguntes obertes per desenvolupar. La nota obtinguda en aquesta prova
de sintesi suposara el 100% de la notafinal de I'assignatura.

La prova d'avaluacié unica es fara el mateix dia, hora i lloc que la darrera prova d'avaluacié continuada de
I'assignatura. L'avaluacié unica es podra recuperar el dia fixat per la recuperacio de l'assignatura.

La revisié de la qualificacio final segueix el mateix procediment que per a l'avaluacié continuada.
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http://www.seafood.nmfs.noaa.gov/Program_Services.html
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http://www.magrama.gob.es/es/pesca/temas/default.aspx

http://www.seafoodsource.com/

http://www.eurofishmagazine.com/

Programari

No n'hi ha.


http://www.fao.org/publications/sofia/2020/es/
http://www.google.es/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDQQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.fao.org%2Fdocrep%2FV7180S%2FV7180S00.HTM&ei=IVl5UfGsKcLX7Aav24HQCw&usg=AFQjCNFbFGDQcvHCilE_zN10qNnX27eO4g&sig2=_wAEYEFEVncwGKjDwR8ILA&bvm=bv.45645796,d.ZGU
http://www.google.es/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CDkQFjAA&url=http%3A%2F%2Fwww.fao.org%2Fdocrep%2FT0713E%2FT0713E00.HTM&ei=3Vl5UdmuDo7n7AbSpYGADQ&usg=AFQjCNF1wSChjibLJKMqmyHRKi3LyuuSmg&sig2=HPWXqTtqRupMRvt06xnxqw&bvm=bv.45645796,d.ZGU
http://www.google.es/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&ved=0CEAQFjAB&url=http%3A%2F%2Fwww.fao.org%2Fdocrep%2F006%2Fy5013e%2Fy5013e00.htm&ei=3Vl5UdmuDo7n7AbSpYGADQ&usg=AFQjCNGvX11VQYvjhICWj9K-kTMRruY7XA&sig2=r1MHD5ROpPNEuxwLIakV6A&bvm=bv.45645796,d.ZGU
http://www.fao.org/docrep/003/v3630e/v3630e00.htm
http://www.fao.org/docrep/003/T0007E/T0007E00.HTM
http://www.knovel.com/web/portal/basic_search/display?_EXT_KNOVEL_DISPLAY_bookid=655&_EXT_KNOVEL_DISPLAY_fromSearch=true&_EXT_KNOVEL_DISPLAY_Page=1&_EXT_KNOVEL_DISPLAY_sistring=0;;;0;;;0;;;0;;;0;;;0;;;333482;;;-2;;;0;;;0;;;0;;;0;;;0;;;0;;;0&_EXT_KNOVEL_DIS
http://link.springer.com/openurl?genre=book&isbn=978-1-4614-9589-5
http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9780470277829
http://onlinelibrary.wiley.com/book/10.1002/9781444325546
http://www.fao.org/
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
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Grups i idiomes de I'assignatura

La informacié proporcionada és provisional fins al 30 de novembre de 2025. A partir d'aquesta data, podreu
consultar l'idioma de cada grup a través daquest enllag. Per accedir a la informacio, caldra introduir el CODI
de l'assignatura

Grup Idioma Semestre
(PAUL) Practiques d'aula 1 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 1 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(PLAB) Practiques de laboratori 2 Catala primer quadrimestre mati-mixt
(TE) Teoria 1 Catala primer quadrimestre tarda



https://sia.uab.cat/servei/ALU_TPDS_PORT_CAT.html

