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Informaci6 general de l'assignatura

FISICA | QUIMICA DALIMENTS |
1R Q(SEMESTRE) AVALUACIO CONTINUADA

Caracter

Grau/Master Curs Caracter Modalitat

Grau en Ciéncia i Tecnologia dels
Aliments

Nombre de crédits 6
assignatura (ECTS)

2 OBLIGATORIA | Presencial

Tipus d'activitat, credits Tipu s
i grups S PRALAB PRAULA TEORIA
d'activitat
Nombre de
< .. 2 0.6 3.4
credits
Nombre de
3 1 1
grups
BALCELLS FLUVIA, MERCE
Departament/s QUIMICA, FiSICA, CIENCIES AMBIENTALS | DEL SOL
Distribucio carrega Es considera que cada hora de classe presencial comporta entre una hora i mitja i

(o [T AN E WA ECI- I dues hores de treball autonom.

presencial i el treball

0 Ge]ale) e RS TG IET) I8 Pel que fa a les practiques, la elaboracié de la memoria s'estima que comporta unes
20 - 25 hores de treball que els estudiants poden fer en grups petits (grups de
practiques de 2-3 estudiants)-

L'elaboracié d'un treball s'estima que comporta entre 20 i 25 hores de treball.

Informacié important Consulteu aguest enllag per a més informacio.
sobre tractament de
dades

G [T ETEIG BT T LT oM Catala - castella


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/6YmWjHtUWcryan1
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Credits
Professor/a (s/es) Al sl el el Impartits Horari de tutoria/lloc
(s/es) pel
professorat
BALCELLS FLUVIA, MERCE merce.balcells@udl.cat 1,5
DE PAULA PEDROZA, RICARDO | .
HENRIQUE ricardo.depaula@udl.cat 1,6
GARCES GONZALEZ, JOSEP . :
joseplluis.garces@udl.cat 4
LLUIS
GIL MESTRES, ADRIA adria.gil@udl.cat 3
LODEIRO FERNANDEZ, PABLO .
MANUEL pablo.lodeiro@udl.cat 3,5

Informacié complementaria de I'assignatura

L'assignatura és d'avaluacié continuada. Es realitzen tres proves al llarg del curs. Cada una d'aquestes proves
correspon a un 25% de la nota final, en total doncs, un 75%.

Els alumnes que no superen aquestes tres proves amb una nota mitjana minima de 5/10, i treient en cada una
d'elles una nota minima equivalent a 4/10, han d'anar a la prova tedrica final on s'avaluen tots els continguts teorics
de l'assignatura. Aquesta prova equival al 75 % de la nota de curs.

L'assisténcia a les cinc sessions de practiques és obligaroria. La seva valoracié equival a un 25% de la nota final
de l'assignatura i es te en compte els informes sobre I'activitat realitzada al laboratori, l'assisténcia i actitud en la
realitzacié de les practiques.

En cas de circumstancies especials, com ara un nou periode de confinament, s'adaptara la metodologia de
l'assignatura a les condicions necessaries i, si és el cas, també la metodologia d'avaluacié.

Objectius academics de l'assignatura
L'estudiant, al superar I'assignatura, ha de ser capag de:
- Utilitzar correctament els conceptes teorics de I'assignatura.
- Saber utilitzar la informaci6 teorica per a entendre la funci6 dels diferents ingredients en els aliments.

- Coneéixer les reaccions quimiques en que poden participar els components dels aliments, com prevenir- les o
potenciar-les o utilitzar-les i els seus efectes en el producte acabat.
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- Coneixer els fonaments fisicoquimics que expliguen el comportament dels aliments, les caracteristiques de la
seva transformacié i el seu processat.

Competéencies
Competéncies basiques

Es garantiran, com a minim, les seglients competéncies basiques:

CB1. Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements a partir de la base de
I'educacié secundaria general a un nivell que, si bé es recolza en llibres de text avangats, inclou també
alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de I'avantguarda del seu camp d'estudi.

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

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

CB4. Que els estudiants puguin transmetre informacié, 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 generals

Les competéncies generals d’aquesta assignatura inclouen:

CG1. Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d'actuacio en
la cerca de solucions.

CG2. Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-los numericament.

CG8. Seleccionar i manejar les fonts d'informacio escrites i informatitzades disponibles relacionades amb
I'activitat professional.

CG4. Treballar sol i en equip multidisciplinari.

CGb. Entendre i expressar-se amb |la terminologia adequada.

CG7. Reciclar-se en els nous avangos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.
CG8. Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG@G9. Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

CG10. Tenir un esperit critic i innovador.

CG11. Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la la seva activitat professional.

Competéncies especifiques

També s’inclou les seglients competéncies especifiques:
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CE1. Seleccionar i aplicar els fonaments fisics i matematics necessaris per al desenvolupament d'altres
disciplines i de les activitats propies de la professio.

CE2. Identificar i aplicar els fonaments quimics necessaris per al desenvolupament d'altres disciplines i de
les activitats propies de la professio.

CES. Aplicar els processos basics d'un laboratori i utilitzar equips, manejar reactius, complir condicions de
seguretati elaborar informes.

CES®6. Plantejar i resoldre problemes aplicant correctament els conceptes adquirits a situacions concretes.

CE14. Reconéixer la composicié quimica dels aliments i les seves reaccions quimiques.

CE15. Relacionar la composici6 dels aliments amb les seves propietats fisiques, quimiques i
tecnologiques.

CE16. Interpretar les transformacions fisiques, quimiques i bioquimiques que es produeixen al llarg dels
processos d'elaboraci6é i emmagatzematge.

Competéncies transversals

Finalment s’inclouen les seglients competéncies transversals:

CT1. Presentar correctament informacié de manera oral i escrita
CT2. Comunicar-se i dominar un idioma estranger

CT83. Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacio6 existents com a suport per al
desenvolupament de la seva activitat professional

CT4. Respectar els drets fonamentals d'igualtat entre homes i dones, la promocié dels Drets
Humans i els valors propis d'una cultura de pau i de valors democratics

Continguts fonamentals de l'assignatura

1.- INTRODUCCIO

2.- HIDRATS DE CARBONI: MONO | OLIGOSACARIDS

3.- HIDRATS DE CARBONI: POLISACARIDS.

4.- LIPIDS: COMPONENTS LIPIDICS DELS ALIMENTS.

5.- TRANSFORMACIONS QUIMIQUES EN LiPIDS

6.- AMINOACIDS | OLIGOPEPTIDS. UTILITZACIO EN ALIMENTS.

7.- PROTEINES. UTILITZACIO EN ALIMENTS. MODIFICACIONS QUIMIQUES DE PROTEINES
ALIMENTARIES.

8.- ENZIMS. UTILITZACIO EN ALIMENTS.
Activitats practiques
1.- Reaccié de Maillard. Estudi de parametres que condicionen la reaccid.

2.- Hidrocol—loides alimentaris. Avaluacié del comportament de diferents midons alimentaris.

3.- Lipids. Estudi de I'oxidacié dels greixos en aliments.



FISICA | QUIMICA D'ALIMENTS | 2023-24

4.- Proteines. Estudi de les propietats de diferents proteines usades en aliments.

5.- Enfosquiment enzimatic. Estudi dels factors que condicionen el procés.
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Eixos metodologics de 'assignatura

Tipus
d'activitat

Descripcio

Activitat presencial
alumne

Objectius

Hores

Activitat no

presencial alumne

Treball alumne

Hores

Avaluacio

Hores

Temps
totallECTS

Hores

Estudi: Coneixer,
Lligé Classe Explicacié dels comprendre i
€0 magistral (Aula. | P 30 [P 60 4 94/3,8
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
RCERIES C:rlt?cfie ativa AT Aprendre a resoldre
i particip problemes 10 | P : 16 26/1,0
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Classe dR:alltzacm d'activitats Resoldre
Seminari participativa . . problemes i
s discussio o . .
(Grup mitja) S casos. Discutir
aplicacio
Practica de Execucié de la Estudiar
Laboratori | Laboratori practica: comprendre 20 i realitzar 10 30/1.2
(Grup mitja) fenomens, mesurar... Examen
Aula Practica d’aula | Execucio6 de la _— .
» et y o = Estudiar i Realitzar
d’informati | d’informatica practica: comprendre L
. X memoria
ca (Grup mitja ) fenomens, mesurar...
Practiques Practica de Ex‘ec.umo de la Estudiar i Realitzar
camp (Grup practica: comprendre L
de camp s X memoria
mitja ) fenomens, mesurar...
Visita a - .
Visites explotacions o | Realitzacio6 de la visita Estud‘la.r | Realitzar
. i memoria
industries
. . Treball ol Orientar a I'alumne en Realitzar un treball
Activitats | l'alumne . T *
L o el treball (en horari de bibliografic, practic,
dirigides (individual o .
tutories) etc.
grup)
Altres
Totals 60 86 |[4 150/6

En cas de circumstancies especials, com ara un nou periode de confinament, s'adaptara la metodologia de

l'assignatura a les condicions necessaries i, si és el cas, també la metodologia d'avaluacié.

Pla de desenvolupament de I'assignatura

En cas de circumstancies especials, com ara un nou periode de confinament, s'adaptara la metodologia de

l'assignatura a les condicions necessaries i, si és el cas, també la metodologia d'avaluacié.
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Sistema d'avaluacié

Tipus d'activitat Activitat d'Avaluacio Pes qualificacio
Procediment Numero
. . Proves escrites sobre la teoria del programa de
Llicé magistral . prog 3 75
I'assignatura
. Lliuraments o proves escrites
Problemes i casos .
sobre problemes i casos
. Lliurament de memories,
Laboratori . 1 25
proves escrites o orals
Seminari Proves escrites o orals
. . Lliurament de memories.
Aula informatica .
Proves escrites o orals.
Practiques Lliurament de memories.
de camp Proves escrites o orals
. . Lliurament de memories.
Visites :
Proves escrites o orals.
Activitats .
. Lliurament del treball
dirigides
altres
Total 100

Bibliografia i recursos d'informacio
Bibliografia basica
FENNEMA, O.R. - 1993 -. Quimica de los alimentos - Acribia S.A.
BADUI DERGAL, S. .-2006.- Quimica de los Alimentos, 42 edicién — Pearson Educacion — Addison W wesley
BELITZ, H.D.: GROSCH, W. - 2009 -. Quimica de los alimentos — Springer

COULTATE, T.P. - 1986 -. Alimentos. Quimica de sus componentes — Acribia de_ MAN J.M. - 1990-. Principles of
Food Chemistry - Van Nostrand Reinhold

Bibliografia complementaria

CHEFTEL, J.C.: CHEFTEL, J.L.: BESANCON, P. - 1982 -. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los
alimentos — Acribia

ALAIS, C.: LINDEN, G. - 1990 -. Manual de bioquimica de los alimentos — Masson
MONDY, N.L.- 1980 -. Experimental Food Chemistry - Avi Publishing
HEIMANN, W . - 1980 -. Fundamentals of Food Chemistry - Ellis Horwood

BASSIC SYMPOSSIUM SERIES - 1985 -. Chemical changes in food during processing — AVI MCRAE, R. - 1993
-. Encyclopedia of food science, technology and nutrition - Academic Press



