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Codi- Assignatura 051102- Principis basics de fisiologia i bioquimica

Professor Juan José Moreno; Roser Vila, Joana Relat

Bloc tematic Tecnologia dels aliments i salut = Curs Primer
Tipus assignatura Formacio basica Credits 6 cr. ECTS
Hores presencials 60 hores CH]SE;O?: el 90 hores

BREU INTRODUCCIO A L'ASSIGNATURA

L'assignatura de Principis basics de Fisiologia i Bioquimica vol, d'una banda, donar a coneixer
els principals principis immediats dels aliments, qixi com els principals productes del
metabolisme vegetal que poden aportar propietats olfactives, gustatives o tecnologiques als
aliments preparats. D'altra banda vol oferir el coneixement necessari perqué els estudiants
puguin entendre com lI'ésser humd gaudeix del menjar, com transforma els aliments en
nutrients, com aquests sén absorbits i finalment utilitzats per generar energia i mantenir

I'estructura corporal.

L'assignatura s'estructura en diversos blocs tematics en els quals s'abordés l'estudi de les
caracteristiques estructurals i funcionals dels principis immediats i dels metabodlits de les
plantes d'interés en l'elaboracidé d'aliments. A més, estudiarem els principis bdsics de
bioguimica i del metabolisme aixi com la regulacid metabdlica, la fisiologia celular i del

sistema nervids, la fisiologia sensorial i finalment la fisiologia digestiva i el control de la ingesta.

COMPETENCIES BASIQUES

CB1- Que els estudiants hagin demostrat tenir i comprendre coneixements en una drea
d'estudi que parteixi de la base de I'educacid secunddria general, i que s'acostuma a
frobar 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.

Concretament els estudiants han de demostrar que entenen i saben interpretar la relacié

entre la cuina i la ciéncia en el marc de la Fisiologia i Bioquimica.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES
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CE14- Comprendre les estructures quimiques, propietats i transformacions dels components

dels aliments.

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

aliments.

OBJECTIUS DE L'APRENENTATGE

Diferenciar entre els diferents tipus i nivells d’organitzacié celfular: celdules eucariotes
i procariotes.

Coneixer la base de la biologia molecular i d'importancia d'aquesta disciplina en el
desenvolupament biotecnoldgic.

Comprendre els fonaments dels processos fisiologics i fisicopatologics.

Comprendre els sistemes i processos fisioldgics més relacionats amb I'alimentacio.
Comprendre els mecanismes de la percepcid sensorial, utilitzar correctament les
nomenclatures propies de I'andlisi sensorial dels aliments i els processos culinaris.
Adquirir les habilitats de treball en un laboratori quimic, fisic i bioldogic en I'ambit dels

aliments.

Altres objectius:

Familiaritzar-se amb la terminologia bdsica de bioquimica i fisiologia.

Entendre el concepte de principi immediat i conéixer les diverses families de principis
immediats.

Comprendre que és un transportador i un enzim.

Coneixer els principals grups de constituents del metabolisme vegetal i les propietats
organoléptiques i tecnoldgiques que poden aportar als aliments.

Coneixer I'estructura general del cos huma i el concepte d'homeodstasi.

Entendre els mecanismes de pas de substdncies a través de membranes i la formacid
del potencial de membrana i el potencial d'accié.

Comprendre que és una neurona, el teixit neural i I'organitzacid general del sistema
nervios.

Estudiar la fisiologia sensorial i especialment el gust i 'olfacte.

Comprendre quina és l'estructura del sistema digestiv i com es digereixen i
absorbeixen els principals principis immediats.

Estudiar les principals rutes bioquimiques dels hidrats de carboni, lipids i aminodcids.
Comprendre els principis bdsics de la regulacié metabolica

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

aigua.
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CONTINGUTS TEMATICS

TEMA O - PRESENTACIO / INTRODUCCIO

0.1 PRESENTACIO DE L'ASSIGNATURA.

0.2 PLA DOCENT DE L'ASSIGNATURA: OBJECTIUS, CONTINGUTS, METODOLOGIA | SISTEMA D'AVALUACIO.

0.3 ORGANITZACIO DE LES CLASSES PRACTIQUES.

0.4 BIBLIOGRAFIA.

TEMA 1 - PRINCIPIS BASICS DE BIOQUIMICA (SETMANA 2-3)

1.1 ESTRUCTURES BASIQUES: HIDRATS DE CARBONI, LIPIDS | PROTEINES.

1.2 ESTRUCTURA | FUNCIO DELS PEPTIDS | PROTEINES.

1.3 PROTEINES TRANSPORTADORES.

1.4 ENZIMS.

1.5 REGULACIO DE L'ACTIVITAT ENZIMATICA.

TEMA 2-METABOLITS VEGETALS D'INTERES CULINARI / GASTRONOMIC (SETMANA 3-4)

2.1. METABOLISME VEGETAL | PRINCIPALS GRUPS DE CONSTITUENTS.

2.2. POLISACARIDS, GOMES | MUCILAGS.

2.3. OLIS ESSENCIALS | PLANTES AROMATIQUES.

2.4. POLIFENOLS D'ORIGEN VEGETAL.

2.5. EDULCORANTS NATURALS.

2.6. AMARGS | PICANTS.

TEMA 3-CONTEMPLANT UN UNIVERS COMESTIBLE. FISIOLOGIA CEL 1ULAR I DEL SISTEMA NERVIOS (SETMANA 4-5)

3.1. INTRODUCCIO A LA FISIOLOGIA DE LA NUTRICIO.

3.2. MEDI INTERN, MEDI EXTERN | HOMEOSTASI.

3.3. PAS DE SUBSTANCIES A TRAVES DE MEMBRANES. POTENCIAL DE MEMBRANA | POTENCIAL D'ACCIO.

3.4. NEURONA | TEIXIT NERVIOS.
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3.5. ORGANITZACIO GENERAL | ESTRUCTURA DEL SISTEMA NERVIOS.
TEMA 4-FISIOLOGIA SENSORIAL. EL COLOR DELS SABORS. NEUROGASTRONOMIA (SETMANA 5-6)
4.1. SENSORIALITAT.
4.2. GUsT.
4.3. OLFACTE.
4.4. EL COLOR DELS SABORS.
TEMA 5-SISTEMA DIGESTIU. CUINANT EN EL NOSTRE INTERIOR (SETMANA 7-8)
5.1. INTRODUCCIO AL SISTEMA DIGESTIU.
5.2. MOTILITAT GASTROINTESTINAL.
5.3. DIGESTIO DE NUTRIENTS.
5.4. ABSORCIO DE NUTRIENTS.
TEMA 4-PRINCIPIS BASICS DE METABOLISME. FONTS D'ENERGIA | SISTEMES D'EMMAGATZEMATGE (SETMANA 9-11)
6.1 GLICOLISI | GLUCONEOGENESI (LLET: LACTOSA ; SUCRE DE TAULA: SACAROSA)
6.2. COMPLEX PIRUVAT-DESHIDROGENASA | CICLE DE L'ACID CITRIC
6.3. CADENA DE TRANSPORT ELECTRONIC | FOSFORILACIO 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 | LIPOPROTEINES (EMBOTITS)
6.7 . METABOLISME DELS AMINOACIDS | EL CICLE DE LA UREA (OU)
TEMA 7-PRINCIPIS BASICS DE REGULACIO METABOLICA (SETMANA 12-13)
7.1. REGULACIO HORMONAL
7.2. INTEGRACIO DEL METABOLISME

TEMA 8-CONTROL DE LA INGESTA (SETMANA 14)

METODOLOGIA
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L'assignatura de Principis bdsics de Fisiologia i Bioquimica vol, d'una banda, donar a coneixer
els principals principis immediats dels aliments, qixi com els principals productes del
metabolisme vegetal que poden aportar propietats olfactives, gustatives o tecnologiques als
aliments preparats. D'altra banda vol oferir el coneixement necessari perque els estudiants
puguin entendre com l'ésser humd gaudeix del menjar, com transforma els aliments en
nutrients, com aquests sén absorbits i finalment utilitzats per generar energia i mantenir

I'estructura corporal.

L'assignatura s'estructura en diversos blocs tematics en els quals s'abordés l'estudi de les
caracteristiques estructurals i funcionals dels principis immediats i dels metabodlits de les
plantes d'interés en l'elaboracié d'aliments. A més, estudiarem els principis bdsics de
bioguimica i del metabolisme aixi com la regulacid metabdlica, la fisiologia celular i del

sistema nervids, la fisiologia sensorial i finalment la fisiologia digestiva i el control de la ingesta.

El procés d'ensenyament-aprenentatge s'abordés a través de la participacié en classes,
tallers i classes practiques, la realitzacié de treballs i la participacid en diverses activitats

proposades durant el curs.

Aquesta assignatura forma part de les assignatures obligatories de primer curs i és
fonamental per coneéixer els principals principis immediats i metabolits vegetals d'interes
culinari / gastrondmic i entendre com I'ésser huma interacciona amb els aliments, com els

tfransforma i com finalment els utilitza.

SISTEMA D’AVALUACIO

L'avaluacioé és el procés de valoracié del grau d'assoliment dels aprenentatges per part de

I'estudiant en relacid a les competéncies propies d'aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podrd optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs

o mitjancant una avaluacid Unica al final del periode establert.

Avaluacié Continuada: consisteix en la valoracié del procés d'ensenyament-aprenentatge a
partir del seguiment confinuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels

aprenentatges que incorpora.

Per tal de poder superar I'assignatura mitjancant I'avaluacié continuada els items

avaluables i el seu valor relatiu a la nota final seran els seglents:

- Prova Final (60%): Per tal de poder aprovar I'assignatura caldra treure un 5 de la prova

final. La nota d'aquesta prova final serd el resultat de dues avaluacions amb un valor del
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30% cada una. La primera avaluacié es realitzard a meitat de curs i la segona durant el

periode d'avaluacié establert pel grau (gener).

- Practiques (25%): Les practiques s’avaluaran mitjangcant I'assisténcia i participacié a les
sessions practiques i als tallers (10%) i un examen dels continguts desenvolupats que es

realitzard un cop acabades totes les sessions (15%).

- Treball (15%): Es tracta d'un treball en grup que haurd de desenvolupar un tema

relacionat amb algun dels continguts de I'assignatura.

Avaluacié Unica: consisteix en la valoracié d'aquest procés al final del periode establert, per
a tot aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes
presencials. Aquesta valoracid es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura

té dissenyades a aquests efecte.

Per tal de poder superar I'assignatura mitiancant I'avaluacid Unica els items avaluables i el

seu valor relativ a la nota final seran els seguents:

- Prova Final (60%): Per tal de poder aprovar I'assignatura caldra treure un 5 de la prova
final. La nota d'aquesta prova final serd el resultat d’'un examen Unic que es realitzard

durant el periode d'avaluacid establert pel grau (gener).

- Practiques (25%): Les practiques s’avaluaran mitjangant I'assisténcia i participacié a les
sessions practiques i als tallers (10%) i un examen dels continguts desenvolupats que es

realitzard un cop acabades totes les sessions (15%).

- Treball (15%): Es tracta d'un treball en grup que haurd de desenvolupar un tema

relacionat amb algun dels continguts de I'assignatura.

Sistemes d'avaluacié Continuada Unica
Treballs realitzats per 15% 15 %
I'estudiant

Asistencia i participacié enles 10% 10 %
practiques

Examen sobre les practiques 15% 15%
Examen final | 30 % -

Grau de Ciencies Culinaries i Gastronomiques



=5 UNIVERSITAT o

f - Campus
i) BARCELONA d. .A‘.’.mnm C 'rr @ TR BTN o€ AT
Facultat de Farmacia : Escala Superiod dAQICURST S8 Barosions

1 Cigncies de I"'Almentacia

Examen final ll 30 % -

Examen final Unica 60%

Reavaluacié de I'Assignatura

L'estudiant té dret a la revisid de totes les evidéncies d'avaluacié que hagin estat

dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d'aprenentatge de I'assignatura, per a
optar a una reavaluacié d'assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidencia

d'avaluacid, serd imprescindible complir alguna de les segUents condicions:

A) Haver assolit una qualificacié igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a
terme al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacid

continua o Unica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4" de nota final de 'assignatura.

La mdaxima qualificacié en el cas de la reavaluacid a la que es podrd optar és un “5" de

nota final de I'assignatura.
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