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OBJETIUS GENERALS

1 -Conéixer els conceptos fonamentals, els fonaments
historics i1 les bases bibliografiques.

2-Conéixer les diferents sustancies nutritivas, no
nutritivas 1 antinutritives dels aliments.

3-Saber classificar els aliments, conéixer els grups
fonamentals, la seva composici6, valor nutritiu-i les
possibles alteracions.

TEMARI TEORIC

Tema 1. Bromatologia 1 Ciencia dels Aliments.

Tema 2. Aliment. Cometibilitat, alteracions i1 qualitat.
Tema 3. Carn i1 productos defivats.

Tema 4. Peix, marisc (mol.luscs 1 crustacis) 1 derivats.
Tema 5. Ous 1 ovoproductes.

Tema 6. Llet, llets conservadas i derivats lactics.
Tema 7. Greixos comestibles 1 oils.

Tema 8. Cercals 1 lleguminoses.

Tema 9. Farines, derivats, pa 1 pastes alimentases.



Tema 10. Hortalises, verdures, fruites i bolets.
Tema 11. Edulcorants naturals 1 derivats.

Tema 12. Mel e productos de confiteria.

Tema 13. Condiments 1 especies.

Tema 14. Aliments estimulants 1 derivats. Café, té, cacao i
xocolata.

Tema 15. Aliments especials. Prodictes dietétics i de
régim. Aliments enriquits. Tema 16. Aigua i gel.

Tema 17. Gelats.
Tema 18. Begudes alcohdéliques i1 no alcoholiques.
TEMARI PRACTIC

- Carne 1 productos carnics: Tipos. Analisis fisico-
quimicos.- Pescado 1 derivats: ldentificaci6 de diferents
especies. - Llet 1 derivats: Determinacido de materia
greixosa, acidesa, densitat, fosfatasa alcalina.- Mel:
Determinacio del grau d"envelliment.

- Ous: Classificacido. - Vegetais: ldentificacio.
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METODE D"EVALUACIO

Cada alumne ha de resoldre els 2 casos plantejats 1 els ha
d"entregat abans del dia 1 de decembre de 1998.

La ressoluci6 dels casos es fara en un seminari, i1 abans es
retornaran els casos corretgits i1 valorats amb un maxim de
punts.

Les practiques de laboratori son obligatdéries i1 es valorara
I"assisténcia. -

L"examen final serd escrit de preguntes curtes. Es valorara
de 1 a 1 O 1 sera necessari un 5 per aprovar.

Un cop aprovat l"examen, els casos suposaran el 30% de la
nota final 1 pot suposar el suspens de l"assighatura.



