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Competencies

CB1-Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements en unaarea d'estudi que parteix de la
base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats,
inclou també alguns aspect

CE14-Comprendre les estructures quimiques, propietats i transformacions dels components dels aliments
CE25-Coneixer les propietats fisiques, quimiques i nutritives de les matéries primeres i dels aliments

Resultats d'aprenentatge

- Consolidar i ampliar els coneixements de Quimica (Organica e Inorganica) adquirits en la formacio secundaria
necessaris per comprendre les propietats dels productes en funcié de les estructura quimica. Relacionar les
propietats i funcions amb I'estructura dels productes existents en els aliments.

- Coneixer les causes quimiques de les modificacions dels components dels aliments produits durant I'elaboracié i
magatzematge.

- Coneixer les reaccions quimiques que tenen lloc als diferents processos culinaris.

- Coneixer la composicid quimica dels aliments, les seves propietats i el seu valor nutritiu.

- Identificar els diferents tipus de biomolecules.

- Coneixer les relacions entre I'estructura quimica i la funcié biologica.

- Coneixer els principals aditius alimentaris i aromes.

- Comprendre el paper i funcions dels enxims i la seva regulacio.

- Distingir entre els diferents tipus i nivells de I'organitzacié cel-lular: cel-lules procariotes i eucariotes.

- Coneixer la base de la biologia mol-lecular i la importancia d'aquesta disciplina en el desenvolupament
biotecnologic.

- Comprendre el funcionamentdels processos fisiologics més relacionats amb |'alimentacié.

- Comprendre els mecanismes de la percepcioé sensorial, utilitzar correctament la nomenclatura propia de I'analisis
sensorial dels aliments i dels processos culinaris.

- Adquirir les habilitats de treball en un laboratori quimic, fisic i biologic en I'ambit dels aliments.

Metodologies docents

Classes magistrals
Practiques

Resolucié de problemes
Exercicis practics

Cerca d'informacio
Seminaris

Laboratori de problemes

Observacions

Sistemes d'avaluacié
Instruments basats en I'observacié 10 25
Treballs realitzats per I'estudiant 10 15
Prova escrita individual final 60 80



