B UNIVERSITAT o
| BARCELONA

Facultat de Farméacia

»aF
Campus um-\unsnn PﬂLITtI:lH:AI‘IZ CATALUNYA
de IAlimentacid MARCETLON
L I Escoda Supssrioe @ AGHOuRurs o8 Baroslons

1 Cigncies de " Alimentacida
ASSIGNATURA: Productes d'origen vegetal elaborats i no elaborats
MATERIA: Biologia
Nom professor/e/s: Nuria Carazo, Gil Gorchs, Elena Gordun, Anna Gras
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CB1-Que els estudiants
hagin demostrat posseir
i comprendre
coneixements en una
area d'estudi que
parteix de la base

de I'educacioé secundaria
general, i se sol trobar a
un nivell que, si bé es
recolza en llibres de text
avangats, inclou també
alguns aspectes que
impliquen coneixements
actualitzats procedents

del seu camp d’estudi.

e Coneixer els sistemes de

produccié vegetal i les
espeécies cultivades de major
rellevancia pel seu Us

culinari.

1. HORTALISSES:

a. Introduccid: caracteritzacié de la

produccié horticola. Zones de
produccié horticola i productes
regionals .

2. FRUITES

a. Introduccid. Grans grups de fruiters.
Zones de produccid fructicoles de la
fruita:

3. ProDUCCIO | PRODUCTES DE CEREALS,
LLEGUMINOSES | OLEAGINOSES

a. Reptes de I'agricultura i
I’alimentacié. Nocions basiques de
tecnologia de produccié i de

sistemes de cultiu

b. Estructura de la produccidé vegetal,
producciéd i productes dels grans
cultius

L'avaluacié de l'aprenentatge es va realitzar a
dues proves escrites (A i B) realitzades a mig
guadrimestre i al final del mateix.

S’acompanyen les evidencies de les mateixes amb
mostres de resultats diversos, des de excel-lent a
suspes baix.

Les proves escrites inclouen preguntes tipus test i
preguntes obertes per poder
resposta. Tenen un valor del 30%

argumentar la
cadascuna,
incloent a més unes preguntes test dels continguts
treballats a practiques.

Els resultats de l'aprenentatge també es van
avaluar al llarg de [I'assisténcia a les sessions
practiques o sortides i els informes o resultats
donats a les mateixes, amb un valor de 2,5% per
cada una de les 8 activitats, 6 sessions practiques i
2 sortides (20% en total).
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Competeéncia Resultats d’Aprenentatge Continguts Activitat i avaluacié aprenentatge
- Identificar els diferents productes - HORTALISSES: L'avaluacié de I'aprenentatge es va realitzar a
CG8- Formular hipotesis, vegetals frescos, les seves varietats | b. Procés productiu horticola. dues proves escrites (A i B) realitzades a mig
- ) Factors técnics i ambientals que quadrimestre i al final del mateix.

recollir i interpretar les anomalies. . . , D .
afecten al rendiment i a |la S’acompanyen les evidéncies de les mateixes
informacio seguint el - Ser capag de proposar les tecniques qualitat. amb mostres de resultats diversos, des de

metode cientific. més adients d’extraccié de c. Productes horticoles: tipus i excel-lent a SUSP(.\?S ba.ix. .
) . . Les proves escrites inclouen preguntes tipus

productes a partir de cereals, classificacid per material vegetal,

sisterna de produccié : test i preguntes obertes per poder argumentar

. . . 7
lleguminoses i oleaginoses d’acord la resposta. Tenen un valor del 30% cadascuna,

aprofitament. _ )
amb un objectiu culinari. incloent a més unes preguntes test dels
 Discernir entre els atributs de - FRUITES continguts treballats a practiques.

b. El cicle del fruiter. Levolucié del Els resultats de I'aprenentatge també es van
qualitat que son propis de la fruit fins a la maduracié. La qualitat. | avaluar al llarg de I'assistencia a les sessions
especie, de I'origen, del procés L ) practiques o sortides i els informes o resultats

¢. Factors tecnics i ambientals del donats a les mateixes, amb un valor de 2,5%

. , , .z ’ ’ o
productiu o del procés d’elaboracio, procés productius: El material - _
tal i el ] ducti per cada una de les 8 activitats, 6 sessions
i vegetal i el procés productiu L. . .
per determinar el seu paper en la 8 P P practiques i 2 sortides (20% en total).
utilitzacio culinaria dels productes. d. Exemple d’algunes especies

fruiteres: vinya, pomera.

- PRODUCCIO | PRODUCTES DE CEREALS,
LLEGUMINOSES | OLEAGINOSES

b. Estructura de la produccié vegetal,

produccidé i productes dels grans
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c. Influéncia del material vegetal, el
medi ambient i la tecnologia de
cultiu en la qualitat de cereals i
oleoproteaginoses.

d. Mesura i gestié de la qualitat de
cereals i oleoproteaginoses.

e. Productes en els que la qualitat és
funcié del contingut en sucres
midé (blat de

moro i arros), proteina (ordi i blat)

(pesol immadur),

i acids grassos (oleaginoses)

Competeéncia

Resultats d’Aprenentatge

Continguts

Activitat i avaluacié aprenentatge

CE7- Identificar i
classificar las diferents
families de productes
alimentaris elaborats i

no elaborats.

- Identificar les principals espécies i
families agricoles de productes
d’horta, fruita, cereals, i
lleguminoses i les varietats més

rellevants.

- HORTALISSES

o Principals especies horticoles:

varietats, tipus i usos.
- FRUITES

o Introduccié. Grans grups de fruiters.
Zones de produccidé fructicoles de la
fruita:

Les proves escrites inclouen preguntes tipus
test dels continguts treballats a practiques(5%
per cada bloc tematic).
Els resultats de I'aprenentatge també es van
avaluar al llarg de I'assisténcia a les sessions
practiques o sortides i els informes o resultats

donats a les mateixes, amb un valor de 2,5%
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per cada una de les 8 activitats, 6 sessions

practiques i 2 sortides (20% en total).
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L’avaluacid de I'aprenentatge d’aquests

CES8- Utilitzar els continguts es va realitzar a la segona prova

- Aplicar els coneixements sobre els ¢ . . .
- avaluacio realitzada a final del
proeesses clllineiiE de 4. PRODUCTES VEGETALS ELABORATS

o productes no elaborats per guadrimestre.
produccié i processos

’ . N .
comprendre les caracteristiques a. Processat en sec dels cereals: grans S'acompanyen les evidencies de les

basics d’elaboracio R . i
’ dels productes elaborats que d’ells sencers, semoles, farines moltes amb | Mateixes amb mostres de resultats

transformacio i moli de pedra i moli convencional. diversos, des de excel-lent a suspes baix.

conservacio dels deriven ila seva aplicacid a la Estabilitat i qualitat reologica de les La segona prova escrita inclou
cuina. farines preguntes tipus test i preguntes obertes

. o . .

aliments d’origen animal .. L . per poder argumentar la resposta. Te un

. - Coneixer les principals técniques b. Processat de cereals sense gluten. o .

i vegetal. valor del 30% de Ila nota, incloent
de produccié i com influencien els c. Processos d’extraccid6 d’oli verge | preguntes dels continguts treballats a
diversos factors de  produccid tradicional i en continuo. Tipus i practiques.

caracteristiques dels olis d’oliva.

sobre el rendiment i la qualitat Els resultats de I'aprenentatge també es

. o L ) van avaluar al llarg de I'assistencia a les
comercial, sanitaria, organoleptica d. Obtenci6 d’oli cru de llavors g
d’oleaginoses.  Refinaci6 i d’altres sessions practiques o sortides, amb un valor
i culinaria del producte fresc. . L
P f transformacions. de 2,5% per cada una de les 8 activitats (6
- Conéixer els processos i técniques sessions practiques i 2 sortides (20% en
d’extraccid de productes d’origen total)).

vegetal.




