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Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge

CB1- Que els estudiants
hagin demostrat tenir i
comprendre
coneixements en una
area d’estudi que
parteixi de la base de
I’educacioé secundaria
general, i que
s’acostuma a trobar en
un nivell que, si bé es
suporta en llibres de text
avancats, inclou també
alguns aspectes que
impliguen coneixements
procedents de
I’'avantguarda del seu
camp d’estudi.

Familiaritzar-se amb la
terminologia basica de bioquimica
i fisiologia.
Entendre el concepte de principi
immediat i coneixer les diverses
families de principis immediats.
Comprendre que és un
transportador i un enzim.
Coneixer els principals grups de
metabolisme
propietats
organoléptiques i tecnologiques

constituents  del
vegetal i les

que poden aportar als aliments.
Coneixer l'estructura general del
cos huma i el concepte
d'homeostasi.

Entendre els mecanismes de pas
de substancies a través de
membranes i la formacié del
potencial de membrana i el
potencial d'accid.

Comprendre que és una neurona,

el teixit neural i I'organitzacié

Programa teoric
Tema 1 - Principis basics de bioquimica
Hidrats de

1.1 Estructures basiques:

carboni, lipids i proteines.

1.2 Estructuraifuncié dels péptids i
proteines.

1.3 Proteines transportadores.
1.4 Enzims.
1.5 Regulacio de I'activitat enzimatica.

Tema 2-Metabolits d'interes

culinari / gastronomic

vegetals

2.1. Metabolisme vegetal i principals grups
de constituents.

2.2. Polisacarids, gomes i mucilags.

2.3. Olis essencials i plantes aromatiques.
2.4. Polifenols d'origen vegetal.

2.5. Edulcorants naturals.

2.6. Amargs i picants.

univers

Tema 3-Contemplant  un

L'avaluacié de l'aprenentatge es va realitzar a
través de tres proves escrites realitzades una el dia
19/12/2018 i dues el dia 16/01/2019.

L’evidéncia d’avaluacié 1 (19/12/2018) correspon
a la primera prova escrita que, amb un valor del
30% de
d'aprenentatge dels continguts dels temes 1-4 de
I'assignatura. La prova inclou preguntes tipus test

I'assignatura, avalua els resultats

que estaven formades per preguntes tipus test i
preguntes obertes de diferent format

L’evidéncia d’avaluacié 2 (16/01/2019) correspon
a la segona prova escrita que, amb una valor del
30% de
d'aprenentatge dels continguts dels temes 5-8 de

I'assignatura, avalua els resultats
I'assignatura. La prova inclou preguntes tipus test
que estaven formades per preguntes tipus test i

preguntes obertes de diferent format

Els resultats d'aprenentatge també es van avaluar
a través de la realitzacio/participacié en les
sessions practiques 1-4 i el taller de cinética
enzimatica. La participacié a les sessions practiques
(10%, puntuada per assisténcia iavaluada durant

les sessions), juntament amb la prova escrita
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general del sistema nervids. comestible. Fisiologia cel-lular i del | (evidéencia d’avaluacié 3, 15%) tenen un valor del

Estudiar la fisiologia sensorial i
especialment el gust i I'olfacte.
Comprendre quina és |'estructura
del sistema digestiu i com es
digereixen i absorbeixen els
principals principis immediats.
Estudiar principals
bioquimiques hidrats

carboni, lipids i aminoacids.

rutes
de

les
dels

Comprendre els principis basics
de la regulacié metabolica.

Diferenciar entre els diferents
tipus i nivells d’organitzacid
cel-lular: cél-lules eucariotes i

procariotes.
Comprendre els fonaments dels

processos fisiologics i
fisicopatologics.
Coneixer les relacions entre

I’estructura quimica i I'estructura
biologica.

sistema nervids

3.1. Introduccié a la Fisiologia de la
Nutricié.

3.2. Medi intern, medi extern i homeostasi.

3.3. Pas de substancies a través de
membranes. Potencial de membrana i
potencial d'accid.

3.4. Neurona i teixit nervids.

3.5. Organitzacié general i estructura del
sistema nervids.

Tema 4-Fisiologia sensorial. El color dels
sabors. Neurogastronomia

4.1. Sensorialitat.

4.2. Gust.

4.3. Olfacte.

4.4. El color dels sabors.

Tema 5-Sistema digestiu. Cuinant en el
nostre interior

5.1. Introduccid al sistema digestiu.

5.2. Motilitat gastrointestinal.

25% de I'assignatura

Els resultats

aquesta competéencia també es van avaluar a

d'aprenentatge corresponents a
través de la realitzaci6 d'un treball (Evidéncia
d’avaluacié 4) en petits grups de 2-3 estudiants
sobre un tema lliure escollit pel grup i que
permetés integrar la major quantitat possible de
coneixements desenvolupats en ['assignatura.
Aguest treball es lliura en forma de memoria i la
seva qualificacié suposava el 15% de la nota global

de I'assignatura.
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5.3. Digesti6 de nutrients.
5.4. Absorcié de nutrients.

Tema 6-Principis basics de metabolisme.
Fonts d'energia i sistemes
d'emmagatzematge

6.1 Glicolisi i gluconeogénesi (Llet: Lactosa ;
Sucre de taula: Sacarosa)

6.2. Complex piruvat-deshidrogenasa i cicle
de I'acid citric

6.3. Cadena de transport electronic i
fosforilacié oxidativa

6.4. Metabolisme del glicogen

6.5. Metabolisme dels acids grassos (oli
d'oliva-oleic, oli de palma-palmitic).

6.6. Metabolisme del colesterol i
lipoproteines (embotits)

6.7. Metabolisme dels aminoacids i el cicle
de la urea (ou)

Tema 7-Principis basics de regulacié
metabolica

7.1. Regulacié hormonal

7.2. Integracié del metabolisme
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Programa practic
Sessio 1:

1.1.- Cinética enzimatica (enfosquiment de
fruites)

1.2.- Desnaturalitzacié de proteines
Taller de cinética enzimatica
Sessio 2: Olfaccid. Olis essencials
Sessio 3: Gust i sabor

Sessio 4: Metabolisme

Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacid aprenentatge

CE14- Comprendre les
estructures quimiques,
propietats i
fransformacions dels
components dels

aliments.

Analitzar els elements i

mecanismes implicats en el
control de la ingesta d'aliments i

aigua.

Comprendre els mecanismes de la

percepcid sensorial, utilitzar

Programa teoric

Tema 3-Contemplant un univers

comestible. Fisiologia cel-lular i del

sistema nervios

3.1. Introducci6 a la Fisiologia de Ia

Nutricid.

3.2. Medi intern, medi extern i homeostasi.

L'avaluacid de l'aprenentatge es va realitzar a
través de tres proves escrites realitzades una el dia
19/12/2018 i dues el dia 16/01/2019.

L’evidéncia d’avaluacié 1 (19/12/2018) correspon
a la primera prova escrita que, amb un valor del
30% de
resultats d'aprenentatge dels continguts dels tema

I'assignatura, avalua entre altres els

4 de l'assignatura. La prova inclou preguntes tipus
test que estaven formades per preguntes tipus
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correctament les nomenclatures
propies de I'analisi sensorial dels
aliments i els processos culinaris.
- Adquirir les habilitats de treball
en un laboratori quimic, fisic i

biologic en I'ambit dels aliments.

3.3. Pas de substancies a través de

membranes. Potencial de membrana

potencial d'accid.
3.4. Neurona i teixit nervids.

3.5. Organitzacié general i estructura del
sistema nervids.

Tema 4-Fisiologia sensorial. El color dels
sabors. Neurogastronomia

4.1. Sensorialitat.

4.2. Gust.

4.3. Olfacte.

4.4. El color dels sabors.
Tema 8-Control de la ingesta
Programa practic

Sessio 1:

1.1.- Cinética enzimatica (enfosquiment de
fruites)

1.2.- Desnaturalitzacié de proteines
Taller de cinética enzimatica

Sessio 2: Olfaccio. Olis essencials

test i preguntes obertes de diferentformat

L’evidéncia d’avaluacié 2 (16/01/2019) correspon
a la segona prova escrita que, amb una valor del
30% de
resultats d'aprenentatge dels continguts dels tema

I'assignatura, avalua entre altres els
8 de I'assignatura. La prova inclou preguntes tipus
test que estaven formades per preguntes tipus

test i preguntes obertes de diferent format

Les habilitats de treball en un laboratori quimic,
fisic i biologic en I'ambit dels aliments van ser a
través de la realitzacié/participacio en les sessions
practiques 1-4 i el taller de cinética enzimatica. La
(10%,
puntuada per assisténcia i avaluada durant les

participaci6 a les sessions practiques

sessions), juntament amb la prova escrita
(evidencia d’avaluacié 3, 15%) tenen un valor del

25% de I'assignatura

Els
aquesta competéncia també es van avaluar a

resultats d'aprenentatge corresponents a
través de la realitzacio d'un treball (Evidéncia
d’avaluacié 4) en petits grups de 2-3 estudiants
sobre un tema lliure escollit pel grup i que
permetés integrar la major quantitat possible de
I'assignatura.

coneixements desenvolupats en

Aquest treball es lliura en forma de memoria i la
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Sessio 3: Gust i sabor

Sessio 4: Metabolisme

seva qualificacié suposava el 15% de la nota global
de I'assignatura.

Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge

CE25- Coneixer les
propietats fisiques,
quimiques i nutritives de
les materies primes i

dels aliments.

- Comprendre els mecanismes de la

percepcié  sensorial, utilitzar
correctament les nomenclatures
propies de I'analisi sensorial dels

aliments i els processos culinaris.

Programa teoric

Tema 4-Fisiologia sensorial. El color dels
sabors. Neurogastronomia

4.1. Sensorialitat.

4.2. Gust.

4.3. Olfacte.

4.4. El color dels sabors.
Programa practic

Sessid 2: Olfaccié. Olis essencials

Sessio 3: Gust i sabor

L'avaluacid de l'aprenentatge es va realitzar a
través de tres proves escrites realitzades una el dia
19/12/2018 i dues el dia 16/0/2019.

L’evidéncia d’avaluacié 1 (19/12/2018) correspon
a la primera prova escrita que, amb una valor del
30% de I'assignatura, avalua, entre altres, els
resultats d'aprenentatge dels continguts dels tema
4 de I'assignatura. La prova inclou preguntes tipus
test que estaven formades per preguntes tipus
test i preguntes obertes de diferent format

Els resultats d'aprenentatge també es van avaluar
a través de la realitzacio/participacié en les
sessions practiques 2-4. La participacié a les

sessions practiques (10%, puntuada per assistencia
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i avaluada durant les sessions), juntament amb la
prova escrita (evidéncia d’avaluacié 3, 15%) tenen
un valor del 25% de I'assignatura

Els resultats d'aprenentatge corresponents a
aquesta competéncia també es van avaluar a
través de la realitzaci6 d'un treball (Evidéncia
d’avaluacié 4) en petits grups de 2-3 estudiants
sobre un tema lliure escollit pel grup i que
permetés integrar la major quantitat possible de
coneixements desenvolupats en ['assignatura.
Aquest treball es lliurava en forma de memoria i la
seva qualificacid suposava el 15% de la nota global
de I'assignatura.




