~ Guia Docent
43137 Qualitat del producte

FITXA IDENTIFICATIVA

Dades de I'Assignatura

Codi 43137

Nom Qualitat del producte
Cicle Master

Crédits ECTS 3.0

Curs academic 2021 - 2022

Titulacio/titulacions
Titulaci6 Centre Curs Periode

2144 - M.U. en Aquiicultura 12-V.2 Facultat de Ciencies Bioldgiques 1 Segon
guadrimestre

Matéries

Titulacio Matéria Caracter
2144 - M.U. en Aquicultura 12-V.2 8 - Qualitat del producte Obligatoria
Coordinacio

Nom Departament

MONTERO ROYO, FRANCISCO ESTEBAN 355 - Zoologia

RESUM

Qualitat en Productes Aquicoles és una assignatura obligatoria del Master en Aquicultura de 3 credits
ECTS que simparteix en el primer quadrimestre del curs. Aquesta assignatura es justifica en funcié de
I'estreta vinculaci6 de I'aguiculturai la Tecnologia d'Aliments per la necessitat d'aconseguir productes
aquicoles segursi d'elevada qualitat. Es pretén a més abastar objectius relacionats amb la seguretat
alimentariai laqualitat dels productes de I'aguicultura. Entre d'altres, podem citar €l control de toxines, al
-lergens, punts criticsi latracabilitat. D'altra banda es tractaran aspectes relacionats amb laindUstria de
transformaci6 dels productes aquiicoles.

Sespera que després de cursar |'assignatura, els alumnes hagin adquirit coneixements basics de qualitat
dels productes d'aqicultura, coneguin €ls principis fonamentals de I'analisi de perillsi punts critics de
control i tinguin un domini satisfactori de les tecniques de produccié i transformacié industrial més
rellevants per a seu desenvolupament professional.
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

COMPETENCIES

2144 - M.U. en Aquicultura 12-V.2

Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seua capacitat de resolucio de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seua area d?estudi.

Que els estudiants siguen capacos d?integrar coneixements i afrontar la complexitat de formular
judicis a partir d?una informaci6é que, sent incompleta o limitada, incloga reflexions sobre les
responsabilitats socials i etiques vinculades a I?aplicacié dels seus coneixements i judicis.

Que els estudiants sapiguen comunicar les conclusions (i els coneixements i les raons Ultimes que
les sustenten) a publics especialitzats i no especialitzats d?una manera clara i sense ambiguitats.

Posseir i comprendre coneixements que aportin una base o oportunitat de ser originals en el
desenvolupament i / o aplicacio d'idees, sovint en un context de recerca.

Conéixer i saber manejar les fonts documentals relacionades amb cada assignatura, amb especial
atencio a les fonts accessibles per mitja de xarxes informatiques.

Organitzar i sintetitzar informacio diversa per a generar un tot coherent.
Saber treballar en equip.

Apreciar la importancia dels treballs multidisciplinaris (incloent la dimensié ética) inclus en els
aspectes aparentment técnics de l'activitat professional.

Posseir les habilitats manuals necessaries per al correcte maneig dels materials i instrumental.

Familiaritzar-se amb I'elaboracié de butlletins d'analisi.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

Sespera que després de cursar |'assignatura, els alumnes hagin adquirit coneixements basics de qualitat
dels productes d'aqicultura, coneguin €ls principis fundamentalas de I'analisi de perillsi punts critics de
control i tinguin un domini satisfactori de les tecniques de produccié i transformaci¢ industrial més
rellevants per a seu desenvolupament professional.

DESTRESES A ADQUIRIR

- Conéixer €ls parametres que determinen la qualitat del producte aquicola.
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- Estudiar les eines per al'assegurament de la qualitat del producte aquicola.

- Conéixer nous processosi tecnologies que permetin millorar la qualitat del producte aquiicola en la seva
cadena de produccio, transformacio, consum.

- Conéixer les demandes del consumidor sobre la qualitat del producte aquicola.
HABILITATS SOCIALS
-Exposar un treball amb claredat i assertivitat davant un grup de persones.

-Desenvolupar unainquietud intel - lectual amb recerca de solucions tecnic cientifiques davant problemes
productius.

-Adquirir métode cientific en el plantgjament d'assaigsi treballs.
-Desenvolupar treball en equips multidisciplinaris.

-Fomentar un esperit solidari i potenciar els models de desenvolupament sostenible

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 14,40 100
Practiques en laboratori 8,00 100
Altres activitats 1,00 100
Estudi i treball autonom 30,00 0
Preparacio de classes de teoria 10,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 5,00 0
TOTAL 68,40
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METODOLOGIA DOCENT

L es classes de teoria es reduiran ala presentacio dels fonaments Composicio quimica, valor nutricional i
canvis post-mortem en el's productes d'agiicultura, Processos de transformacio i conservacié de productes
d'agliculturai Assegurament de la qualitat dels productes aquicoles (18 hores) perquée els alumnes
desenvolupin en les classes de practiques (laboratori i aula) les habilitats obtingudes en les classes
teoriques (8 hores). Finalment mitjancant un conjunt de proves escrites, orals, practiques, projectes,
treballs, etc.se procedira al'avaluacio del progrés de I'estudiant (2 hores).

AVALUACIO

L'avaluacio es redlitzara mitjancant examen de teoriai practiques, aixi com mitjancant |'execucio de
tasgques. Per ala bona consecuci6 d'aquests, es recomana l'assistencia a les classes presencials, donat €l
caracter aplicat, del's coneixements que simparteixen, alaindustria d'aliments. A més aquests
coneixements son reforcats durant |es sessions de practiques.

REFERENCIES

Basiques

- Tecnologia del procesado del pescado (George M Hall )
- Tecnologia para el pescado picado : Analisis (G.J. Grantham )
- Fish and krill protein : Processing technology (Taneko Suzuki)

- Industria transformadora de productos del mar : tendencias tecnélogicas a medio y largo plazo
(Joaquina Sanchez-Molero Fernandez Julio Guillermo Carreras )

- Seafoods : quality, technology and nutraceutical applications (Cesarettin Alasalvar; Tony Taylor )

- Implantacién de un sistema de seguridad alimentaria segin 1SO 22000:2005 en una industria de la
pesca (Jaime Garcia Alcober Juan Antonio Serra Belenguer)

- Guia para el analisis de riesgos y control de puntos criticos en pescados y productos de la pesca (Pilar
Mufoz Juncossa; Margarita Rivera Tapia-Ruano; Ana Sopena Pastor; José Ramén del Valle Portillo;
Ana Yagie Alvarez )

Complementaries

- Fish smoking and drying : The effect of smoking and drying on the nutritional properties of fish (J.R
Burt London)

- El pescado y los productos derivados de la pesca : composicion, propiedades nutritivas y estabilidad
(Adrian Ruiter )
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- El almacenamiento refrigerado en las pesquerias (Goran Londahl )

- Elaborador de conservas de productos de la pesca : manual operativo de elaboracién de conservas y
semiconservas de pescado y marisco (Maria José Rodriguez Caeiro )

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

En cas que la presencialitat es veja afectada per la situacio sanitaria associada al COVID-19, la
docéncia s adaptara a modalitats “ online” , com sindica a continuacio:

1) Continguts

Es mantindran els continguts inicialment recollits en la Guia Docent.

2) Volum detreball i planificacié temporal de la docencia

El volum de treball no variara. Les activitats arealitzar seran basicament les especificades en la Guia
Docent de |'assignatura. Es mantindrala programaci6 tempora de materials docents llocs ala disposicio
de I'alumnat, d'acord amb el calendari academic, pero es donaraal'estudiant lallibertat d'estudiar-los
segons el seu propi criteri i possibilitats. Algunes tasgues podran variar € termini de presentacio, per a
facilitar la seua avaluacio.

3) Metodologia

El punt d'inici donat el nombre d'estudiantsi les aules disponibles és de plena presencialitat en les
activitats. No obstant aix0, davant la possibilitat que I'evolucio de la situaci6 derivada de la COVID-19
obligui adiferents graus de presencialitat |es activitats podran ser substituides parcial o totalment emprant
les eines tecnol 0giques disponibles al'aula en el moment de desenvolupament del curs. A nivell

metodol ogic es prendran les seglients mesures adaptades a la casuistica ala qual ens enfrontem:

L es metodol ogies emprades per aimpartir la docéncia podran ser substituides parcia o totalment recursos
“onling” -

Els detalls concrets de |'adaptaci 6 a les situacions que es pogueren produir es comunicaran através del
portal delaWeb especificadel titol i Universitat Politecnica de Valéncia.

4) Avaluacio.
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En cas de reduccio de la presencialitat, |es tasques podran variar el termini de presentacio, per afacilitar
la seua avaluacio. Els treballs dels seminaris savaluaran a distancia, podent-se ser presentats através de
videoconferéncia.

En cas que el's examens no pogueren ser presencials, esrealitzaran ‘online’ en Aula Virtual mitjancant les
eines disponibles.

Els detalls concrets de |'adaptaci 6 ales situacions que es pogueren produir es comunicaran a traveés del
portal de laWeb especificadel titol i Universitat Politecnica de Valéncia.

5) Bibliografia.

La bibliografia recomanada es mantindra per ser accessible atravées dels recursos online de la biblioteca
delaUniversitat. Aquesta sera complementada al seu torn amb videosi altres recursos online.
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