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Credits
Adreca electronica professor/a impartits
(s/es) pel

professorat

Professor/a (s/es) Horari de tutoria/lloc

PIQUE FERRE, M. TERESA mariateresa.pique@udl.cat 15,3

Informacié complementaria de I'assignatura

La Bromatologia és la ciéncia dedicada a l'estudi dels aliments, els seus components i les seves
caracteristiques. En aquesta assignatura I'alumne adquireix els coneixements sobre les caracteristiques dels
diferents grups d’aliments, de les primeres matéries i dels productes elaborats a la industria alimentaria. Aquests
aliments s’estudien des de diferents vessants: composicid, estructura, propietats, valor nutritiu, aspectes
toxicologics, conservacid, transformacio, etc., amb la finalitat que I'alumne pugui utilitzar aquests coneixements
com a eines amb les que aplicar els criteris i recomanacions de la Nutricié i la Dietética.

Objectius academics de l'assignatura

Competéncia: Identificar i classificar els aliments

1. Diferenciar els conceptes d’ Aliment, Bromatologia, Tecnologia d’Aliments, Alimentacio, Nutricié i Dietética.
2. Classificar els aliments segons diferents criteris.

3. Comprendre la legislaci6 alimentaria.

Competencia: Conéixer la seva composicié

4. Reconeéixer la composicio, les propietats i el valor nutritiu dels diferents aliments.

5. Descriure les propietats fisico-quimiques, les caracteristiques organoléptiques, el valor nutritiu i la qualitat dels
aliments.

6. Descriure les modificacions que pateixen els aliments com a consequéncia dels processos tecnologics i
culinaris.

7. Descriure la produccié d’aliments i la valoritzacié dels residus alimentaris.
8. Realitzar I'analisi fisico-quimica i organoléptica dels aliments.

9. Expressar i comunicar la importancia de components dels aliments en I'ambit de la salut.

Competencia: Interpretar bases de dades i taules de composicio
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10. Distingir entre base de dades i taules de composicié d’'aliments.

11. Realitzar la cerca informatica en bases de dades de composici6é d’aliments.
12. Comparar i valorar els resultats de cerca en bases de dades i en taules de composicio.
13. Determinar el valor nutricional d’un aliment mitjancant bases i taules de composicié.

14. Elaborar informes sobre la composici6 i el valor nutricional d’'un aliment.

Competéncies
Competéncies Especifiques:
CE8 Identificar i classificar els aliments, productes alimentaris i ingredients alimentaris.

CE9 Conéixer la seva composicié quimica, les seves propietats fisicoquimiques, el seu valor nutritiu, la seva
biodisponibilitat, les seves caracteristiques organoléptiques i les modificacions que pateixen com a conseqlencia
dels processos tecnologics i culinaris.

CE12 Interpretar i manejar les bases de dades i taules de composici6é d'aliments.

Competencies Generals:

CG3 Reconéixer les propies limitacions i la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia professional,
prestant especial importancia a l'aprenentatge, de manera autdnoma i continuada, de nous coneixements,
productes i tecniques en nutricié i alimentacio, aixi com la motivacié per la qualitat.

CG4 Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la indUstria i els mitjans de comunicaci6, sabent utilitzar les tecnologies de la informacio
i la comunicacio especialment les relacionades amb la nutricio i els habits de vida.

CG5 Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacio relacionades amb nutricié,
alimentacid, estils de vida i aspectes sanitaris.

Competéncies Basiques:

CB2 Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocaci6 d'una forma professional i
posseeixin les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracié i defensa d'arguments i la resolucio
de problemes dins la seva area d'estudi.

CB3 Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants (normalment dins la seva area
d'estudi) per emetre judicis que incloguin una reflexié sobre temes rellevants d'indole social, cientifica o é&tica.

CB4 Que els estudiants puguin transmetre informacid, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CB5 Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Competéncies Transversals de la UdL:
CT1 Tenir una correcta expressio oral i escrita.

CT3 Dominar les TIC.
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CT5. Adquirir nocions essencials de el pensament cientific.

Continguts fonamentals de l'assignatura

TEMA 1. Introduccié

Concepte d’'aliment, bromatologia, nutricio i dietética. Evolucié en la histdria de la ciéncia bromatologica.
TEMA 2. Aliment

Classificacié dels aliments. Components de I'aliment. Valor nutritiu i valor caloric dels aliments. Alteraci6 dels
aliments. Qualitat alimentaria.

TEMA 3. Aliments basics d’origen vegetal

Cereals i derivats. Hortalisses i derivats. Llegums. Fruites, fruits secs i derivats.
TEMA 4. Aliments basics d’origen animal

Llet i derivats. Ous i derivats. Carns i productes carnis. Peix, marisc i derivats.
TEMA 5. Aliments complementaris

Greixos i olis comestibles. Edulcorants naturals i derivats. Aigua i begudes no alcoholiques. Begudes alcoholiques.
Productes alimentosos estimulants. Condiments i espécies.

TEMA 6. Aliments especials i complements dietétics

Aliments per lactants. Aliments pel control del pes. Complements dietétics.
TEMA 7. Nous aliments

Aliments transgénics. Aliments funcionals.

TEMA 8. Modificacions dels aliments

Propietats d’interés bromatologic. Modificacions tecnoldgiques i alteracions de les proteines, hidrats de carboni i
lipids. Estabilitat de les vitamines.

Eixos metodologics de l'assignatura

Per assolir els objectius i adquirir les competéncies atribuides es programaran les segiients activitats:

Activitat Objectiu Descripcio
Adquisicio de coneixements sobre composicio, propietats,
. biodisponibilitat, valor nutritiu, i control de
Classes magistrals. (CM) 1-7,10 qualitat dels aliments. Valoritzacié de subproductes
alimentaris.
i et ietats i modificacions dels
S, (e 3.,5.6.7 Er.wasamenltl enquetatge, prop@t : i : '. I. i
aliments, aliments funcionals, i biodisponibilitat.
. i | renen larificant els dubtes sobre
Tutories. (Tut) 9,14 Orlentar. els apre fa tqtges clarificantels d
els continguts de I'assignatura.
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. . - Cerca en bases de dades d’alimentacié. Capacitar en
Activitats aula informatica. 10-14 I'Gs i interpretacié de bases de dades sobre composicié
(A Inf.) d’aliments.

Practiques de laboratori.
(PL)

Practiques en planta pilot sobre propietats,

813,14 modificacions i control de qualitat dels aliments.

Treball acadeémicament dirigit per aconseguir els

Treballs dirigits (Treb) 5.6.7.9 objectius de capacitat en sintesi i expressié oral.

e (lasses magistrals. (CM)

Es realitzaran amb tots els alumnes a l'aula. Tenen com a finalitat donar una visi6é general dels continguts
educatius relacionats amb els coneixements especifics de I'assignatura, destacant-hi
aquells aspectes que es relacionen amb I'adquisicié de competéncies referides a la bromatologia.

e Treballs dirigits (Treb)

Realitzacié d’un treball obligatori, en grups de 3-4 alumnes:

- Cerca d’informacié sobre els components dels aliments i el seu interés cientific en 'ambit de la salut.
e Seminaris. (Sem)

Els seminaris sén obligatoris i s’han de realitzar en el grup que correspongui a cada alumne. Es realitzaran
activitats que aportin coneixements practics sobre alguns dels temes desenvolupats a les classes magistrals.

Seminari 1. Observacié d’envasos i interpretacié de I'etiquetatge de productes alimentosos
Seminari 2. Utilitzacié dels additius alimentaris

Seminari 3. Valoritzacio de subproductes i residus alimentaris

Seminari 4. Estat actual en la comercialitzacié d’aliments dietétics

Seminari 5. Estat normatiu dels aliments funcionals, aliments ecologics i aliments transgenics
Seminari 6. Aplicacions de les propietats fisico-quimiques de proteines, carbohidrats i lipids
Seminari 7. Estabilitat de les vitamines

Seminari 8. Biodisponibilitat de components bioactius dels aliments

e Activitats aula informatica. (A Inf.)

En el Seminari d’Aula d'Informatica es realitzara:

- Cerca en bases de dades sobre alimentacio

- Interpretacié i maneig de bases de dades i taules de composicié d’aliments
e Practiques de laboratori. (PL)

Les practiques de laboratori i planta pilot sén d’assisténcia obligatoria i es duran a terme en grups de 15 alumnes
que es subdividiran en grups de 3 alumnes. Les sessions de practiques es realitzaran al llarg d’'una setmana. La

participacio activa en les sessions de practiques és considera fonamental per I'aprenentatge de I'assignatura. Es
realitzaran activitats relacionades amb I’elaboracié d’aliments en planta pilot, realitzacié de controls de qualitat de
materies primeres i productes elaborats, de manera que es treballara:

- Analisi fisicoquimica d’aliments

- Formacio de gels i emulsions alimentaries

- Oxidacions i embruniments

- Analisi organoléptica d’aliments

- Determinacié del valor nutricional d’un aliment
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- Elaboracié d’'informes
e Tutories. (Tut.)

Seminari-Tutoria. Es realitzara en grups de 15-20 alumnes i tindra lloc despres de les practiques de laboratori.
Tindra com a finalitat clarificar dubtes sobre I'elaboraci6 dels informes de practiques de laboratori i la realitzacié del
treball.

Sistema d'avaluacio

L'avaluacio6 de I'aprenentatge és continuada i tant el contingut tedric com el contingut practic tenen un pes del 50%
sobre la nota final de I'assignatura. Per aprovar I'assignatura caldra aprovar per separat el contingut teoric i practic.

L’avaluacio continua de I'aprenentatge es realitzara a partir de les activitats d'avaluacié que s'organitzen en els
blocs segiients:

Bloc A: Examens o proves escrites de teoria (50%) - Es realitzaran 2 examens parcials amb 25 preguntes sobre la
part tedrica. Aquest tipus d’avaluacié correspondra al 50% de la nota final. Es valorara I'expressio, la claredat i

la correcci6 en I'escrit. Cadascun dels examens parcials s'aprova amb una nota igual o superior a 5, si no
s'assoleix aquesta nota caldra fer la recuperacié dels parcials no aprovats. En I'examen de recuperacié la
puntuacié maxima que es pot assolir és d'aprovat (5.0).

Bloc B: Practiques al laboratori (20%) - L’avaluacio6 de les practiques de laboratori correspon al 20% de la nota
final. Es valorara I'assisténcia activa a les sessions de practiques (10%) i I'elaboracié de I'informe de practiques
individual (10%). La realitzacioé d'aquestes practiques és obligatoria i si no es realitzen i no es presenten els
informes corresponents no s'aprova aquest bloc.

Bloc C: Activitats en aula (20%) - La participacié activa en els seminaris i realitzaci6 de les activitats programades
suposara el 20% de la nota final de I'assignatura. La realitzacié d'aquestes activitats és obligatoria i si no es
realitzen i no es presenten els informes corresponents no s'aprova aquest bloc.

Bloc D: Treball (10%) - La realitzacié del treball i exposici6 oral representara el 10% de la nota final. Es valorara
'expressio, la claredat i la correccié en I'escrit i en I'exposicié oral. La realitzacié d'aquest treball és obligatoria i si
no es realitza no s'aprova aquest bloc.

En cas d'acollir-se a l'avaluacio alternativa, aquesta consistira en:

- En la data corresponent al darrer examen parcial de I'avaluaci6 continua es realitzara un examen amb 50
preguntes sobre la totalitat del contingut tedric de I'assignatura. Aquest tipus d’avaluacié correspondra al 60% de la
nota final. Es valorara I'expressié, la claredat i la correccié en I'escrit. Aquest examen s’aprova amb una nota igual
0 superior a 5, i si no s’assoleix aquesta nota caldra fer la recuperacié de I'examen. En I'examen de recuperacié la
puntuacié maxima que es pot assolir és d’aprovat (5.0),

- La participacio6 activa en les sessions de practiques és considera fonamental per I'aprenentatge de 'assignatura.
L'avaluacio de les practiques de laboratori correspon al 20% de la nota final. Es valorara I'assisténcia activa a les
sessions de practiques (10%) i I'elaboracio de I'informe de practiques individual (10%). La realitzaci6é d'aquestes

practiques és obligatoria i si no es realitzen i no es presenten els informes corresponents no s'aprova aquest bloc.

- Es realitzaran dos treballs individuals que correspondran al 20% de la nota final de I'assignatura. Un treball
individual relacionat amb el contingut dels seminaris (10% de la nota final) i e treball dirigit que es realitzara sense
I'exposicié oral (10% de la nota final). Caldra obtenir la nota minima de 5,0 en aquest bloc per aprovar aquest bloc
i per a superar I'assignatura. Es valorara I'expressié, la claredat i la correcci6 en 'escrit. La realitzacié d'aquests
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treballs és obligatoria i si no es realitzen no s'aprova aquest bloc.

OBSERVACIONS: Si per raons sanitaries, o altres circumstancies imprevistes, no es poden realitzar les sessions
presencials aquestes es realitzaran de forma virtual sincrona i el sistema d'avaluaci6 podria ser modificat.
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