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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Genériques:

1. Realitzar la recerca apropiada, emprendre el disseny i dirigir el desenvolupament de solucions d'enginyeria, en entorns nous o poc
coneguts, relacionant creativitat, originalitat, innovacié i transferéncia de tecnologia.

3. Posseir les habilitats de I'aprenentatge autonom per mantenir i millorar les competéncies propies de I'enginyeria quimica que
permetin el desenvolupament continu de la professié

2. Integrar coneixements i enfrontar-se a la complexitat d'emetre judicis i presa de decisions, a partir d'informacié incompleta o
limitada, que incloguin reflexions sobre les responsabilitats socials i etiques de I'exercici professional.

METODOLOGIES DOCENTS

a. Classes expositives de caracter participatiu: de I'ordre del 65% de les hores presencials

b. Debats, fonamentats cientificament, sobre temes d'actualitat: de I'ordre del 10% de les hores presencials.

c. Estudi de casos de casos i problemes: de I'ordre del 25% dels hores presencials

d. Part comu de I'Aprenentatge Cooperatiu: de I'ordre del 10% de les hores presencials)

e. Realitzacié de qliestions, respostes, mapes conceptuals, esquemes, lectura de temes o articles, part individual de I'Aprenentatge
Cooperatiu, ¢ (40% de les hores no presencials)

f. Realitzacié d'un estudi sobre un aliment escollit entre els oferts i exposicid del mateix amb els criteris preestablerts (40% de les
hores no presencials)

g. Memoritzacié dels conceptes basics (20% de les hores no presencials)
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OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

A I'acabar I'assignatura I'estudiant sera capag de:

1. Diferenciar els components fonamentals dels aliments, les seves caracteristiques basiques i la contribucié de cada component a les

propietats i reaccions d'alteracié que poden donar-se en els aliments més importants.

2. Indicar les caracteristiques especifiques dels aliments que condicionen la seva elaboracio, la seva distribucié i la seva preparacio.
3. Quantificar els efectes basics dels tractaments i de les condicions d'emmagatzematge sobre la seguretat i sobre la qualitat

nutricional i sensorial dels aliments.

4. Treballar amb el marc legal i reglamentari basic aplicable a I'elaboracid, distribucié i preparacié dels aliments, especialment en els

additius, envasament i etiquetatge.

5. Dissenyar una prova sensorial discriminatoria i una altra descriptiva d'alguns aliments.
6. Prendre decisions sobre I'aplicacié dels criteris de qualitat a la industria alimentaria

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores grup petit 6,0 5.33

Hores aprenentatge autonom 72,0 64.00

Hores grup gran 34,5 30.67

Dedicacio total: 112.5 h

CONTINGUTS

Quimica basica dels aliments i components fonamentals

Dedicacié: 9h
Classes teoriques: 3h

Treball en grup (no presencial): 1h 30m

Grup gran/Teoria: 1h 30m
Activitats dirigides: 1h 30m
Aprenentatge autonom: 1h 30m

Industries carnies i derivats carnis

Dedicaci6: 8h 30m
Classes teoriques: 3h
Practiques externes: 2h
Grup gran/Teoria: 1h 30m
Activitats dirigides: 1h
Aprenentatge autonom: 1h

Analisi sensorial dels aliments

Dedicacié: 2h 30m

Classes practiques: 1h 30m
Altres activitats: Oh 30m
Aprenentatge autonom: Oh 30m
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Envasos dels aliments

Dedicacié: 8h

Classes teoriques: 3h

Grup gran/Teoria: 2h

Activitats dirigides: 1h 30m
Aprenentatge autonom: 1h 30m

Qualitat en la indastria alimentaria

Dedicacié: 7h 30m

Classes teoriques: 3h

Altres activitats: Oh 30m

Grup gran/Teoria: 1h

Activitats dirigides: 1h 30m
Aprenentatge autonom: 1h 30m

Additius alimentaris

Dedicacié: 5h 30m

Treball en grup (no presencial): 3h
Grup gran/Teoria: 1h 30m
Aprenentatge autonom: 1h

Operacions d'elaboracio

Dedicaci6: 18h

Classes teoriques: 7h

Grup gran/Teoria: 3h 30m
Activitats dirigides: 4h
Aprenentatge autonom: 3h 30m

Projecte en I'ambit alimentari

Dedicacié: 9h 30m
Tutories: Oh 30m
Sessions d'avaluacio: 3h
Activitats dirigides: 6h

ACTIVITATS

DEBAT

Dedicacié: 2h 30m
Grup gran/Teoria: 1h
Aprenentatge autonom: 1h 30m
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ACTIVITATS CLASSE

Dedicacié: 2h
Grup gran/Teoria: 2h

CLASSES EXPOSITIVES

Dedicacié: 13h 20m
Grup gran/Teoria: 13h 20m

PROVES AVALUABLES

Dedicacié: 5h 30m
Grup gran/Teoria: 1h
Aprenentatge autonom: 4h 30m

PROJECTE EN L'AMBIT ALIMENTARI
Dedicacié: Sh
Aprenentatge autonom: 3h

Grup gran/Teoria: 3h
Activitats dirigides: 3h

ESQUEMATITZACIO DELS CONCEPTES BASICS

Dedicacié: 4h 12m
Grup gran/Teoria: 4h 12m

SISTEMA DE QUALIFICACIO

La qualificacié de I'estudiant es calculara segons el seglient polinomi:

Nfinal 1= 0.20Npp+ 0.40Nta + 0.30Ntc + 0.1Nent

Npp: Nota examen parcial

Nta: Nota treballs

Ntc: Nota treballs i exercicis a I'aula (debats, exercicis, qliestionaris)
Nent: Nota lliurables (activitats fora de I'aula)

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

La prova parcial es realitzara la tercera setmana de Novembre amb una durada d'una hora i mitja. Constara de preguntes curtes, de

resposta oberta o tancada, tant numerica com conceptual.

En la prova parcial no estara permés consultar cap material. Per a la resolucié dels problemes es podra utilitzar calculadora i consultar

a la professora les dades dels quals no es disposi.
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