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4.- OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

OBJECTIUS DE L’ ASSIGNATURA

Objectiu general

Identificar i classificar els diferents tipus d’aliments, determinant les seves aptituds

nutritives i tecnologiques en base a la seva composicié i caracteristiques.

Principis/conceptes necessaris

e Els aliments son productes complexos, amb una composicio i
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caracteristiques fisico-quimiques diverses. A més, dins d’un mateix tipus
d’aliments trobem varietats amb caracteristiques particulars ben definides.

e Els aliments estan constituits per diversos components que actuen com a
nutrients, pero també poden contenir substancies amb propietats anti-
nutrients o toxiques.

e Els aliments podem barrejar-se i transformar-se en funcio de les seves
aptituds per formar d’altres aliments.

e Els processos tecnologics poden influir en les propietats nutritives,
organoléptigues i tecnologiques dels aliments.

e La comercialitzacio del aliments esta subjecte a unes normatives legals que
estableixen les caracteristiques minimes que obligatoriament han de

complir per considerar-los aptes per al consum

Aquests temes es relacionen amb temes rellevants a l’'area, a on

s’'inclouen els seqguents:

» Les propietats nutritives dels aliments.

» Les necessitats nutritives dels diferents grups de poblaci6.

= Els processos de transformacio dels aliments i la seva influencia en
les seves propietats.

» Les normatives legals que els regulen.

Objectius d'aprenentatge:

Classificar els aliments en els seus grups fonamentals, segons la seva

composicié i valor nutritiu.

Identificar les diferents substancies nutritives i anti-nutritives dels aliments.

Determinar les seves aptituds per a la transformacio tecnologica.

Valorar els efectes de la transformacio tecnologica en els seves propietats.

5. PROGRAMA

CLASSES TEORIQUES (4,5 credits)




. CONCEPTES GENERALS
e Bromatologia i Ciéncia dels Aliments: Alimentari, alimentici, alimentds?
e Conceptes de comestibilitat, alteracié i qualitat.
e Components nutritius i anti-nutritius dels aliments

Il. DESCRIPCIO DELS PRINCIPALS GRUPS D’ALIMENTS: TIPUS,

COMPOSICIO, PROPIETATS, VALOR NUTRITIU | LEGISLACIO

e Carns o derivats
e Peix, marisc i derivats
e Qus i ovoproductes
e Lletiderivats, inclosos els gelats
e Greixos comestibles
e Cereals
e Farines, pai altres derivat dels cereals
e Lleguminoses
e Hortalisses i verdures
e Fruites i fruits secs
e Edulcorants naturals i derivats
e Condiments i especies
e Aliments estimulats i derivats: cafe, cacau, xocolata, te..
e Productes per I'alimentacié especial: aliments dietétics, enriquits
e Begudes: aigua, begudes alcoholiques i no alcoholiques
e Aliments amb propietats saludables especials. Aliments funcionals
e Aliments ecologics
e Aliments cuinats/preparats




PRACTIQUES (3 credits) Tipus Durada
e Analisi fisic i quimic de: PL (laboratori) 18 h
o Lletiderivats
o Mel
o Café
o Fruites
e Classificacio i valoraci6 de la qualitat 2h
dels ous 2 h
e Identificacio de peixos
= Auto-aprenentatge AT 6 h
e Seminari: comentaris del casos PP (aula) 2h
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7. AVALUACIO

AVALUACIO

e Avaluacié continuada:

o Al llarg del curs es plantejara la resolucié d’'una série de petits treball o
activitats individuals que s’hauran de lliurar en un temps determinat. La
nota corresponent a aquestes activitats correspondra a un 10 % de la
nota final i sera necessari haver lliurat com a minim el 80 % dels

informes dels treballs per a ser avaluat.

o Els alumnes, treballant en grup, han de preparar i presentar un cas
practic relacionat amb un dels productes alimentosos objecte del curs.
L’exposicié dels casos es fara oralment durant les sessions de
seminaris. La presentacio i avaluacio dels casos suposaran un 20% de
la nota i la seva exposicio oral un 10% addicional. La preparacio i

presentacio del cas es obligatoria per aprovar el curs.

e Practiques de laboratori:

0 L’assisténcia a les practiques de laboratori suposara un 10% de la nota.

La assisténcia és opcional.

e Examen final:
o Al finalitzar el curs, en la data programada oficialment (consulteu la guia
de I'estudiant 2007-08), es realitzara un examen consistent entre 50 i

100 preguntes tipus test d’opcié multiple. Per superar la prova sera

necessari obtenir una qualificacio no inferior a 5 sobre 10. Un cop
superat I'examen, la nota suposara un 50 % de la nota final. La
realitzacié de I'examen i la seva superacio es obligatori per superar

'assignatura.
e Autoavaluacio:

o Per que I'alumne pugui comprovar I'assoliment dels objectius i per a la
preparacio de I'examen, I'alumne podra utilitzar I'eina Auto-avaluacié
del Campus Virtual. En ella podra realitzar proves test no avaluables de
les diferents arees tematiques

e Per a superar el curs caldra obtenir un minim del 50% dels punts totals,




amb I'acompliment de tots els condicionats anteriorment descrits per a

cada apartat avaluable.

8. ALTRES INFORMACIONS

ALTRES INFORMACIONS

e L’assignatura esta adscrita al programa de Campus Virtual de la Universitat
Autonoma de Barcelona. L’alumne té accés a les presentacions de les classes
en format PDF, als materials addicionals de lectura obligatoria, referéncies
bibliografiques, recomanacions de pagines WEB i a tutories on line amb els

professors
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