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/ CARACTERISTIQUES GENERALS* )
Tipus: [0 Formacio basica, X Obligatoria, (1 Optativa
[ Treball final de grau, O Practiques Tutelades

[ Practiques Orientades a la Mencio
Duracions: Semestral Semestre/s: S5
NUmero de credits ECTS: 6

udioma/s: Catala /

DESCRIPCIO

La bromatologia es una ciéncia aplicada i multidisciplinaria que s’ocupa de I'estudi dels aliments
des de molts punts de vista: composicid, estructura fisica-quimica, valor nutricional,
caracteristica higiénic sanitaries, organoléptic, qualitat, etc.

Els aliments estan composats por diferents substancies (proteines, carbohidrats, lipids,
vitamines, minerals, fibra, agua i d’altres). Tenir un bon coneixement de la composicié dels
aliments ens ajuda a comprendre les seves transformacions en els processos culinaris i
tecnologics, i ens permetra conéixer les seves aplicacions en el mon de I'alimentacié que esta
estretament relacionat amb el de la salut.

COMPETENCIES*

Competéncies Generals:

e G-12 Desenvolupar analisis higiénic-sanitaris, especialment els relacionats amb els
aliments i medi ambient.

e G-18 Ser capacos d’incorporat la visio holistica de la persona tenint sempre en compte
totes les seves dimensions (fisioldogica, humana, social, psicologica o transcendent);
per aplicar-la a tots els ambits d’accié del professional farmaceéutic.

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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Competéncies Especifigues:

e E-MF3Desenvolupar analisis higienic-sanitaris (bioquimic, bromatologic,
microbiologics, parasitologics) relacionats amb la salut en general i amb els aliments i
medi ambient en particular.

e E-MF9 Comprendre la relacié existent entre alimentaci6 i salut, i la importancia de la
dieta en el tractament i prevencio de les malalties.

o E-MF15 Conéixer les Técniques analitiques relacionades amb diagnostic de laboratori,
toxics, aliments i medi ambient.

Competéncies Transversals:

e T-2  Ser capacgos de desenvolupar-se i poder aplicar els seus coneixements i les
seves capacitats de resoluci6 de problemes, en ambits laborals complexos i
especialitzats que requereixen I'is d’idees creatives i innovadores.

REQUISITS PREVIS*
No s’estableixen requisits previs

CONTINGUTS

Continquts teorics

1. Concepte d’aliment, nutrient i les seves funcions. Classificacié dels aliments.
2. Qualitat dels aliments. Alteracions dels aliments. Métodes de conservacio
3. Additius alimentaris: Definicio i classificacio. Interés dels additius en I'alimentacio.

4. Cerealsiderivats: Definici6, composicio, classificacio i valor nutritiu. Parametres de qualitat
i conservacio.

5. Llegums i derivats: Definicid, composicio, classificacio i valor nutritiu. Parametres de
gualitat i conservacio.

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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Tubérculs: Definicié, composicio, classificacié i valor nutritiu. Parametres de qualitat i
conservacio.

Hortalisses i derivats: Definicid, composicio, classificacio i valor nutritiu. Parametres de
gualitat i conservacio. Algues: Classificacio, composici6 i valor nutritiu. Fongs comestibles.
Composicid, caracteristiques i classificacio.

Fruites i derivats: Definicid, composicid, classificacié i valor nutritiu. Fruites seques i
derivats. Parametres de qualitat i conservacio.

Llet i derivats: Definicio, composicid, classificacio i valor nutritiu. Parametres de qualitat i
conservacio.

Ous i derivats: Definicio, composicid, classificacio i valor nutritiu. Parametres de qualitat i
conservacio.

Carn i derivats: Definicid, composicio, classificacio i valor nutritiu. Parametres de qualitat i
conservacio.

Peix, marisc i derivats: Definici6, composicid, classificacié i valor nutritiu. Parametres de
qualitat i conservacio.

Greixos comestibles (animal i vegetal): Definicié, classificacié, composicio i valor nutritiu.
Obtencié i composicié. Parametres de qualitat i conservacio.

Aigua: Classificacié, composicio i valor nutritiu. Parametres de qualitat i conservacio.

Begudes no alcoholiques: Classificacio, composicio i valor nutritiu. Parametres de qualitat
i conservacio.

Begudes alcoholiques: Definicié, classificacié, composici6 i valor nutritiu. Parametres de
gualitat i conservacio.

Aliments estimulants (café, té, cacau, altres): Definicio, classificacié, composicio i valor
nutritiu. Parametres de qualitat i conservacio.

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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18. Edulcorants naturals i artificials: Classificacié, composici6 i valor nutritiu Productes de
confiteria.

19. Condiments (sal, vinagre i espécies): Importancia i classificacio.
20. Noves tendencies en alimentacio: Aliments funcionals, complements alimentaris.
Seminaris

Es realitzaran activitats que aportin coneixements practics sobre alguns dels temes
desenvolupats a les classes magistrals.

Els seminaris sén obligatoris i s’ha de realitzar en el grup que correspongui a cada alumne/a.
Al finalitzar el seminari cada grup d’estudiants haura d’elaborar un informe.

e Seminari 1. Observacié d’envasos i interpretacio de 'etiquetatge de productes alimentosos
e Seminari 2. Alimentaci6 ecologica vs alimentacioé convencional

e Seminari 3. Taules de composicio dels aliments

e Seminari 4. Determinacio sensorial d’'un aliments/grup d’aliments

e Seminari 5. Al-legacions de propietats nutricionals i saludables

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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METODOLOGIA

ACTIVITATS FORMATIVES

— — T
'(Al\(/igr\gg?:: (F;cllzr)matlves Ac_tmtats Formatives credits Competencies
(Sigma) ECTS
Sessions teoriques Sessions d’exposicio de 1,7 G-12, G-18, E-MF3,
conceptes. E-MF9, E-MF15, T-2
Resolucié d’exercicis i Sessions de resolucio - -
problemes d’exercicis i problemes i
casos (1)
Activitats integradores del | Seminaris 0.3 G-12, G-18, E-MF3,
coneixement: casos, E-MF9, E-MF15, T-2
seminaris, treballs dirigits i
aprenentatge cooperatiu
ISessmns_ PIe(EheUes Treball practic i i
aboratori o simulacions
- Presentacions (3) - -
Estudi personal de Activitats d’estudi personal 3,9 G-12, G-18, E-MF3,
'alumne/a por part de los estudiantes E-MF9, E-MF15, T-2
Activitats d’avaluacio Activitats d’avaluaci6 0,1 G-12, G-18, E-MF3,
(examens, controls de E-MF9, E-MF15, T-2
seguiment...)
TOTAL 6,0

GF: Grau en Farmacia

(1) En el GF el epigraf de “casos” de la fitxa de I'assignatura en Sigma esta inclos en “Activitats
integradores del coneixement”
(3) En el GF el epigraf “presentacions” de la fitxa de I'assignatura en Sigma esta inclos en
“Activitats integradores del coneixement”

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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EXPLICACIO DE LA METODOLOGIA DIDACTICA

1. Metode expositiu. Llicé magistral participativa, treballant a través de las exposicions dels
diferents continguts teoricopractics i implicant a I'estudiant amb la combinacié d’activitats i
exercicis a l'aula, incentivant I'estudiant a formular preguntes que comporten un raonament
personal. Es donaran els continguts, explicacions i demostracions de capacitats, habilitats i
coneixements a l'aula a través de mitjans audiovisuals.

4. Resolucié d’exercicis o problemes, desenvolupant solucions adequades mitjangant la
realitzacid de rutines, aplicant formules o algoritmes i interpretant resultats. S’utilitza com a
complement de la lligé magistral. La resolucio dels exercicis es fara a les sessions de seminari
que seran d’assisténcia obligada.

5. Aprenentatge basat en casos, permeten que els estudiants experimentin, assagin i indaguin
sobre la naturalesa de situacions, fendmens i activitats quotidianes fomentant la analisis, el
treball d’equip i la toma de decisions.

7. Activitats d’avaluacié. Exercicis per avaluar el grau d’assumpcié de les competéncies
(coneixements, habilitats, valors) per part dels alumnes. De forma continuada o puntual.

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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AVALUACIO

METODES D’AVALUACIO

Métodes d’avaluacio * Métodes d’avaluacio Pes* | Competéncies
(Memoria GF) (Sigma) (2)
: , G-12, G-18, E-MF3,

Examen final Examen final 45% E-MF9, E-MF15, T-2

- Examen/es parcial/es (1) - -
Seguiment de
I'aprenentatge (inclou
controls, casos, exercicis, . . G-12, G-18, E-MF3,
problemes, participacio, Activitats de seguiment 55% E-MF9, E-MF15, T-2
avaluacio en-linia,
autoavaluacio)
Treballs i presentacions Treballs i presentacions - -
Treball practic o Treball experimental o de
experimental camp i ]
Avaluacié TFG Projectes - -
Practiques externes
(practiques tutelades i Valoraci6 de [I'Empresa o
practiques orientades a la | institucio i i
mencio)

- Participacio - -

100%

GF: Grau en Farmacia

1) En el GF els epigrafs “Examen/s parcial/s” i “la Participacid” de la fitxa de I'assignatura en
Sigma estan inclosos en “Seguiment de I'aprenentatge”
(2) Els valors poden oscil-lar entre +5 % respecte el valor definit en la memoria del GF

(sumatori final 100%)

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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RESULTATS DE L’APRENANTATGE

e Coneéixer la relacio existent entre alimentacié i salut, reconeixent la importancia de la
dieta en el tractament i prevencio de les malalties.

e Saber classificar els aliments en base als seus components i funcions.
e Poder seleccionar els processos de conservacido més adequats i assessorar sobre els
processos i tractaments a dur a terme en els aliments amb l'objectiu de mantenir i

conservar la seva qualitat.

e Saber aplicar les técniques analitiques més adequades per conéixer la composicié i la
qualitat dels aliments.

QUALIFICACIO

Primera convocatoria:

L’assignatura s’avaluara de la seguent manera:

e Activitat de seguiment 55%
o Control (C) 30%
o Informes dels seminaris (1) 25%
e Examen final (EF) 45%

En I'examen final (EF) entrara tota la matéria a excepcié d’aquells casos que hagin superat el
control amb un minim de 6.

La nota final (NF) es calculara aplicant la segient formula sempre i quan 'examen final s’hagi
superat amb un minim de 5:

NF = 0,30 *C + 0,25 *I+ 0,45*EF

En el cas de no a ver superat 'examen final amb un minim de 5, la nota que sortira en el
expedient sera la del examen final.

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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Segona convocatoria

Es guardaran les notes dels informes i la ponderaci6 de la nota final sera:

Informes 25%
Examen Final 75%

Per poder aprovar 'assignatura cal haver superat amb un minim d’'un 5 'examen final

Seglients convocatories:

Haura d’examinar-se de les segiients convocatories dels continguts teorics i practics cursats en
primera convocatoria en un unic examen. La nota final sera:

NF=1*EF
Només si la NF és superior o igual a 5 'assignatura estara aprovada.

No es guardaran notes del curs anterior.

AVALUACIO DE LES COMPETENCIES

Per a I'avaluacio de les competéncies G-12, G-18, E-MF3, E-MF9, E-MF15, T-2 es fara servir
com indicador la nota de assignatura.

* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).
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* Estas caracteristicas no se pueden modificar sin la aprobacion de los érganos responsables de las
estructures académicas de nivel superior (materia, médulo y/o plan de estudios).



