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BREVE DESCRIPCION

La asignatura ‘Pesca y Gastronomia se estructura en tres bloques. El primer
bloque se dedica a los productos no elaborados, la materia primera, por eso
empieza identificando las principales especies pesqueras de interés culinario,
incluyendo pescados, moluscos, crustaceos y otros. Todavia dentro de este
bloque se describe su anatomia para poder comprender las implicaciones sobre
la calidad en los usos culinarios y la conservacion. El segundo bloque se dedica a
los productos elaborados, profundizando en las tecnologias utilizadas en la
conservacion y/o elaboracién de los productos pesqueros, para comprender los
atributos de calidad higiénica y sensorial y prever el tiempo de conservacion para
un uso seguro. El ultimo bloque analiza el origen de los productos pesqueros, para
que el estudiante comprenda las caracteristicas asociadas a los productos de la
pesca y de la acuicultura.

COMPETENCIAS GENERALES

CG8- Formular hipoétesis, recoger e interpretar informacién siguiendo el método
cientifico.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO9- Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, por su
interaccion y combinacion en la aplicacion gastrondmica.

CE10- Identificar la procedencia geografica de los alimentos y la influencia de los
factores locales en su produccioén.
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En esta asignatura el alumno alcanzara los siguientes resultados de aprendizaje
generales:

e Analizard la calidad del producto pesquero y evaluar los factores que
afectan la bioquimica post- mortem que se tienen que tener en cuenta para
la conservacion del producto.

e Diferenciarad los criterios adecuados a las diferentes elaboraciones de
producto pesquero y su papel en la cocina.

Otros resultados:

e |dentificard las diferentes familias de especies pesqueras de interés
culinario, incluyendo peces, moluscos, crustaceos y otros.

e Conocera la estructura anatémica de los peces, principalmente en cuanto
al musculo y su composicion, y comprender las implicaciones para el uso
culinario y la conservacion.

e Comprenderé la bioquimica post-mortem de las especies pesqueras de
interés culinario y su implicacién en la calidad.

e Diferenciarad los atributos de calidad de los productos pesqueros, los
factores que intervienen y los métodos mas adecuados para determinar la

e Conocera el fundamento de las diferentes tecnologias utilizadas en la
conservacion y [ o elaboracion de los productos pesqueros.

e Relacionard la fecha de caducidad o el tiempo de conservacion de los
productos pesqueros con la tecnologia de elaboracion.

e Conocera los atributos de calidad higiénica y sensorial de los productos
pesqueros elaborados y los factores que intervienen segun la tecnologia de
elaboracion empleada.

e Comprendera como funciona el sector pesquero, tanto la pesca extractiva
como la acuicultura, asi como los diferentes sistemas productivos vy
determinar la influencia de los diferentes factores de produccién sobre la
composicion y propiedades de los productos pesqueros

Bloque 1: LOS PRODUCTOS NO ELABORADOS

e Principales grupos de especies pesqueras de interés culinario: pescados,
moluscos, crustaceos y otros.



(4

\
UNIVERSITATo: Campus
A .z Barcelona School
i+ BARCELONA ‘ de I'Alimentacio of Tourism, Hospitality
Universitat de Barcelona and Gastronomy

Facultat de Farmacia

i Ciéncies de I’ Alimentacié

e Anatomia del pescado: condicionantes del medio que determinan sus
caracteristicas anatomicas. Estructura del musculo. Otras estructuras
anatomicas de interés culinario

e Calidad de las especies pesqueras de interés culinario: valor nutricional y
atributos de calidad. Bioquimica post-mortem. Criterios para determinar la
calidad en especies pesqueras.

Bloque 2: LOS PRODUCTOS TRANSFORMADOS

e Refrigeracion y congelacion del pescado. Efectos de la congelacion sobre
les caracteristicas sensoriales del pescado y sobre la actividad
microbioldgica. Congeladores. Medida de la calidad del pescado
congelado.

e Operaciones preparatorias. Desecacion y salazéon del pescado. Fundamento
y parametros del proceso. Diferencias entre las salazones de pescados
magros y grasos. Conservacion en atmosfera modificada.

e Pescado ahumado. Fundamento del ahumado en frio, en caliente y otros
sistemas. Calidad higiénica

e Fermentados a partir de productos pesqueros. Fundamento y procesos de
elaboracion de los fermentados.

Bloque 3: ORIGEN DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

e Mercados pesqueros. La pesca extractiva: aspectos generales; principales
tipos de pesca. La acuicultura: aspectos generales. Principales sistemas de
acuicultura. Factores del proceso que determinan la calidad final de los
productos en cada caso.

Actividades précticas:

Se realizaran dos practicas de laboratorio en grupos pequefios, de dos horas de
duracion. La primera orientada a evaluar la calidad del pescado fresco. La otra
practica esta relacionada con los productos elaborados, se desarrollaran los
siguientes controles: determinacion del glaseado del pescado congelado,
control de calidad de latas de pescado, control de calidad de pescado ahumado
y estudio de las etiquetas de los productos de pescado envasados.

Se organizard al menos una salida, que sera a las instalaciones acuicolas de
Balfego, en L’Ametlla de mar.
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Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de
procesos entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la
comprension de los principios del turismo y el sistema turistico global, la inclusion
de competencias con un mayor componente de capacidades técnicas; asi las
actividades y dindmicas, tanto de tipo individual como grupal, asociadas para esta
asignatura son las siguientes:

— Clases expositivas

— Estudio de casos

— Debate dirigido

— Ejercicios practicos

— Aprendizaje basado en problemas

Las horas de aprendizaje dirigido consisten en:

- Clases teoricas (grupo grande); el profesorado hace una exposicion con
tres partes: (1) introducir los objetivos de aprendizaje, (2) presentar los conceptos
basicos (3) buscar la implicacién del estudiante partir de cuestiones,
presentacion de casos etc. con el fin de relacionar dichos conceptos.

- Clases practicas (grupo pequefio) para animar al estudiante en la
realizacion de las actividades que se plantean y describen en los guiones de
practicas. Se realizard un acompafamiento para la realizacion de los trabajos de
sintesis de los resultados obtenidos.

- Salidas: (grupo grande) se llevaran a cabo salidas relacionadas con la
asignatura que se evaluardn mediante una serie de preguntas que se afiadiran al
examen final.

El estudiante dispone de material de apoyo (como esquemas y fotografias de
apoyo a las clases de teoria, documentos tematicos, guidon de practicas y los
trabajos entregables, referencias de lecturas complementarias, etc.). También se
promueve el aprendizaje autébnomo, en particular a través de algunos trabajos
entregables individuales y de las lecturas orientadas.

El sistema de evaluacién mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:
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Evaluacién Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacién de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Continuada Unica Semana de entrega
Actividades individuales  Individual 40% 40%
Prueba intermedia Individual 30% -
Examen Final Individual 30% 60%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacién de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revisidn de todas las evidencias de evaluacién
que hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9", y haberse presentado a la
pruebals o trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion solo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
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de calificaciones de las actividades de evaluaciéon que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.
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