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L'assignatura ‘Pesca i Gastronomia s’estructura en tres blocs. El primer bloc es
dedica als productes no elaborats, la matéria primera, per aixd comenga
identificant les principals espéecies pesqueres d’interés culinari, incloent peixos,
mol-luscs, crustacis i altres, Encara dins d’aquest bloc es descriu la seva anatomia
per poder comprendre les implicacions sobre la qualitat en els usos culinaris i la
conservacio. El segon bloc es dedica als productes elaborats, aprofundint en les
tecnologies utilitzades en la conservacié ifo elaboracié dels productes pesquers,
per comprendre els atributs de qualitat higienica i sensorial i preveure’n el temps
de conservacié per un us segur. L'Ultim bloc analitza I'origen dels productes
pesquers, per tal que I'estudiant comprengui les caracteristiques dels productes
de la pesca i de I'aquicultura.

COMPETENCIES GENERALS

CG8- Formular hipotesis, recollir i interpretar informacid seguint el metode
cientific.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEQ9- Reconéixer les propietats organoleptiques dels aliments, per la seva
interaccid i combinacioé en |'aplicacié gastronomica.

CEI10- Identificar la procedéncia geografica dels aliments i la influéncia dels
factors locals en la seva produccid
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En aquesta assignatura I'alumne assolira els seglUents resultats d’aprenentatge
generals:

Analitzara la qualitat del producte pesquer i avaluar els factors que afecten
la bioquimica post-mortem que es tenen que tenir en compte per la
conservacio del producte.

Diferenciara els criteris adequats a les diferents elaboracions de producte
pesquer i el seu paper a la cuina.

Altres resultats:

Identificara les diferents families de espécies pesqueres d’interés culinari,
incloent peixos, mol-luscs, crustacis i altres.

Coneixera I'estructura anatomica dels peixos, principalment pel que fa al
muscul, i la seva composicié i comprendre les implicacions per |'Us culinari
i la conservacio.

Comprendra la bioquimica post-mortem de les especies pesqueres
d’interés culinari i la seva implicacid en la qualitat.

Diferenciara els atributs de qualitat dels productes pesquers, els factors
que intervenen i els métodes més adequats per determinar-la

Coneixera el fonament de les diferents tecnologies utilitzades en la
conservacié ifo elaboracio dels productes pesquers

Relacionara la data de caducitat o el temps de conservacio dels productes
pesquers amb la tecnologia d’elaboracid

Coneixera els atributs de qualitat higiénica i sensorial dels productes
pesquers elaborats i els factors que intervenen segons la tecnologia
d’elaboracié emprada.

Comprendra cém funciona el sector pesquer, incloent tant la pesca
extractiva com l'aquicultura aixi com els diferents sistemes productius i
determinar la influencia dels diferents factors de produccié sobre la
composicio i propietats dels productes pesquers

Bloc 1: ELS PRODUCTES NO ELABORATS

Principals grups d’especies pesqueres d’'interés culinari: peixos, mol-luscs,
crustacis i altres.
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e Anatomia del peix: condicionants del medi que determinen les seves
especificitats anatdmiques. Estructura del muscul. Altres estructures
anatomiques d’interes culinari

e Qualitat de les espécies pesqueres d’interés culinari: valor nutricional i
atributs de qualitat. Bioquimica post-mortem. Criteris per determinar la
qualitat en espécies pesqueres.

Bloc 2: ELS PRODUCTES TRANSFORMATS

e Refrigeracio i congelacid del peix. Efectes de la congelacid sobre les
caracteristiques sensorials del peix i sobre l'activitat microbiologica.
Congeladors. Mesura de la qualitat del peix congelat

e Operacions preparatories. Salaons. Dessecacio i salad del peix. Fonament.
Parametres de procés. Diferéncies entre les salaons de peixos magres i
greixosos. Conservacio en atmosfera modificada

e Peix fumat. Fonament. Fumat en fred. Fumat en calent. Altres sistemes.
Qualitat higiénica

e Ferments en peix. Fonament i procés d’elaboracié dels fermentats.

Bloc 3: ORIGEN DELS PRODUCTES PESQUERS

e Mercats pesquers. La pesca extractiva: trets generals; principals tipus de
pesca. L'aquicultura: trets generals. Principals sistemes d’aquicultura.
Factors del procés que determinen la qualitat final dels productes en
cada cas.

Activitats Practiques:

Es realitzaran dues practiques de laboratori en grups petits, de dues hores de
duracié. La primera orientada a avaluar la qualitat del peix fresc. L'altra practica
esta relacionada amb els productes elaborats, es desenvoluparan els seglents
controls: determinacié del glacejat del peix congelat, control de qualitat de
llaunes de peix, control de qualitat de peix fumat i estudi de les etiquetes dels
producte de peix envasats.

S’organitzara al menys una sortida, que sera a les instal-lacions aquicoles de
Balfegd a I'’Ametlla de Mar.

Les metodologies d'aprenentatge associades a aquesta assignatura contemplen
un ampli ventall d’accions diferents a fi de donar resposta a I'assoliment de les
competéncies assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus
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de capacitats referides a I'aprenentatge de processos i aplicabilitat d’actituds
dins de I'entorn de les organitzacions a partir de les activitats seguents:

— Classes expositives

— Estudis de casos

— Debat dirigit

— Exercicis practics

— Aprenentatge basat en problemes

Les hores d'aprenentatge dirigit consisteixen en:

- classes teoriques (grup gran); el professorat fa una exposicié amb tres parts:
(1) introduir els objectius d'aprenentatge,(2) presentar els conceptes basics
(3) buscar laimplicacié de I'estudiant/a a partir de questions, presentacio de
casos, etc. amb la finalitat de relacionar els esmentats conceptes.

- classes practiques (grup petit) per animar l'estudiant/a a la realitzacio de les
activitats que es plantegen i descriuen en els guions de practiques. Es
realitzara un acompanyament per a la realitzacioé dels treballs de sintesi dels
resultats obtinguts.

- sortides: (grup gran) es duran a terme sortides relacionades amb
I'assignatura, que seran avaluades mitjangant una serie de preguntes que
s’afegiran a I'examen final.

L'estudiant/a disposa de material de suport (com ara esquemes i fotografies de
suport a les classes de teoria, documents tematics, guid de practiques i dels
treballs lliurables, referéncies de lectures complementaries, etc.). També es
promou l'aprenentatge autonom, en particular a través d'alguns treballs lliurables
individuals | i de les lectures orientades.

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en
compte les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacio unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través
d’'un seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el
semestre i una avaluacio individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes
per tal de ser avaluats mitjangant 'avaluacié continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe
poden escollir ser avaluats a través de I'avaluacid unica. El procés d’ensenyament
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- aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les activitats i una prova
individual final.

Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio
del Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de I'inici de I'assignatura.

La planificacié de les activitats d’avaluacié sera publica pels estudiants des de la
data d'inici de I'assignatura.

Activitats Continuada Unica Setmana d’entrega
Activitats individuals Individual 40% 40%
Prova intermédia Individual 30% -
Examen Final Individual 30% 60%
Total 100% 100%

Per aprovar |'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final
minima de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es prova/es individual/s
establerta/es a I'assignatura. Aquesta/es prova/es o treball/s final/s han d’estar
qualificades amb un minim de “4” per a poder calcular la mitjana de totes les
activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisid de totes les evidencies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de 'assignatura,
per a optar a una reavaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut
una qualificaci¢ final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es
prova/es o treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de reavaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacio
final en el cas que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la
qualificacié maxima sera de “5”. Aquesta qualificacio fara mitjana amb la resta de
qualificacions de les activitats d’avaluacié que hagi realitzat I'estudiant durant el
periode lectiu corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en
cada assignatura, configurant la nota final de I'assignatura.
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