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CAPACITATS PREVIES

Coneixements basics de quimica general i organica i bioquimica general

COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:

6. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Analisi d'aliments.
7. Enginyeria i tecnologia dels aliments: Tracabilitat.

8. Coneixements basics de la bioquimica.

10. Coneixements basics dels aliments.

METODOLOGIES DOCENTS

Les hores d'aprenentatge dirigit amb grup gran consisteixen, d'una banda, a fer classes teoriques en que el professorat fa una breu
exposicié per introduir els objectius d'aprenentatge relacionats amb els conceptes basics de la materia.

Posteriorment i mitjangant exercicis, exemples practics intenta motivar i involucrar I'estudiantat perquée participi activament en el seu
aprenentatge.

L'aprenentatge dirigit en grup petit consisteix a realitzar practiques de laboratori, que es fan generalment en parelles. Aquestes
practiques estan dissenyades per reforgar els conceptes teorics i permeten desenvolupar habilitats basiques de tipus instrumental a
un laboratori d'analisis especific d'aliments i a I'hora incorporar la competéncia genérica de treball en equip. L' interpretacié de |'article
cientific/técnic permet comprovar I'assoliment dels objectius marcats i I'avaluacié d'una de les competéncies transversals com es
I'expressio oral . L'avaluacio per part de tot el grup de cadascun de les exposicions ens indicara la facilitat d'arribar als seus companys
i també desenvolupar |'aspecte critic com a medi de formacié per la millora dels objectius

En general, després de cada sessi6 es proposen tasques fora de I'aula, com ara lectures orientades i resolucié de qiestions i
problemes individuals o en grup , que s'han de treballar i que sén la base de I'aprenentatge guiat i autonom.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar I'assignatura de Quimica i Bioquimica dels Aliments, I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:

Coneixer les propietats fisico-quimiques de les biomolecules presents en els aliments i les principals reaccions on intervenen i les
consequencies que aquestes poden tenir en la qualitat i conservacié dels aliments
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HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00
Hores grup petit 20,0 13.33
Hores grup gran 40,0 26.67

Dedicaci6 total: 150 h

CONTINGUTS

BIOMOLECULES

Descripcio:
En aquest contingut es treballa:

Propietats quimiques i reaccions de les biomolécules d'interés en aliments

Propietats fisiques de les principals biomolécules implicades en la transformacid i estabilitat dels aliments

Metodes de purificacid i separacié de biomolecules

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio.
Activitat 3. Activitats de laboratori

Dedicacié: 89h

Grup gran/Teoria: 40h
Grup petit/Laboratori: 20h
Aprenentatge autonom: 29h

METABOLISME

Descripcio:

En aquest contingut es treballa:
Gluconeogénesis

Glucolisis

Fotosintesis

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria .

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio
Activitat 3. Activitats de laboratori

Dedicacié: 45h

Grup gran/Teoria: 8h

Grup petit/Laboratori: 6h
Aprenentatge autonom: 31h
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BIOQUIMICA DEL PROCESSAT

Descripcio:

En aquest contingut es treballa:

Reaccions pre i post mortem o collita

Efectes dels additius en la conservacio i processat
Efectes del processat sobre la qualitat organoléptic

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes de teoria .

Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio

Activitat 5. Interpretacié d'un treball cientific/técnic

Dedicacio: 60h

Grup gran/Teoria: 20h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autonom: 32h

ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA

Descripcio:

Descripcio: Explicacions teoriques entre classe magistral i participativa i exemples aplicats ( plantejament de problemes pel
professor/a i resolucidé per part de I'estudiantat realitzant treball en equip a l'aula) . Suport power point , material de suport a
ATENEA i bibliografia basica de I'assignatura

Objectius especifics:

Identificar i separar biomolecules

Poder reconéixer el tipus de les reaccions que es produeixen en una via metabolica o transformacié d'un aliment i efectuar els
corresponents balangos energétics i de matéria de les principals rutes metaboliques .

Saber realitzar calculs de cinética enzimatica ja que I'activitat enzimatica es un factor critic en la tecnologia alimentaria.

Cal que sapiga interpretar les transformacions que tenen lloc en el processat d'aliments en funcié de la seva composicio i les
reaccions quimiques i bioquimiques i ser capag d'analitzar com afecten els processos de transformacié d'aliments a la seva
qualitat.

Dedicacié: 103h
Grup gran/Teoria: 38h
Aprenentatge autonom: 65h

Data: 13/01/2026 Pagina: 3/6



UNIVERSITAT POLITECNICA
DE CATALUNYA

BARCELOMNATECH

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Descripcio:

Preguntes curtes i temes a desenvolupar relacionats amb els continguts teorics a les classes, al laboratori i en les activitats en

aula informatica

Objectius especifics:
Avaluar la capacitat d'aprenentatge autonom de la materia per part de I'estudiantat

Material:
Resum de maxim 2 fulls elaborat per cada estudiant del temari en les diferents proves , calculadora

Lliurament:

Registre per part del professorat de la comprovacié de I'aprenentatge autonom i dirigit de I'estudiantat.

els resultats intervenen en la avaluacié global proposada

Dedicacio: 2h
Grup gran/Teoria: 2h

ACTIVITAT 3: LABORATORI

Descripcio:
Practiques en laboratori de 2h de dedicacié

Objectius especifics:

En finalitzar les practiques I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:

- Treballar al laboratori seguint les pautes mediambientals i de seguretat

- Valorar la importancia de I'organitzacié de la feina de laboratori

- Realitzar correctament les operacions de maneig de material de laboratori i mostres d'aliments
- Utilitzar correctament l'instrumental de laboratori

- Valorar els resultats propis i referen ciar-ho amb els resultats dels companys

Material:
Material i reactius necessaris per a la realitzacié de les practiques
Guio detallat de les practiques a realitzar i qliestionari

Lliurament:
Registre per part del professorat de la comprovacié de I'aprenentatge dirigit de I'estudiantat .
Els resultats intervenen en la qualificacio de les activitats de laboratori

Dedicacié: 20h
Grup petit/Laboratori: 14h
Aprenentatge autonom: 6h
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ACTIVITAT 4: EN AULA INFORMATICA

Descripcio:
Practica en aula informatica de 2h de durada

Objectius especifics:

En finalitzar aquesta practica I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:

La potencialitat i/o limitacions dels models matematics que es poden emprar per simular diferents reaccions importants
util i estabilitat dels aliments

Material:
Guio de practiques i ordinador individual

Lliurament:
: Registre per part del professorat de la comprovacié de |'aprenentatge dirigit de I'estudiantat .
Els resultats intervenen en la qualificacio de les activitats de laboratori

Dedicacio: 8h
Grup petit/Laboratori: 4h
Aprenentatge autonom: 4h

ACTIVITAT 5: INTERPRETACIO D'UN TREBALL CIENTIFIC / TECNIC

Descripcio:
Practica en aula de 2h de duraci6

Objectius especifics:

En finalitzar aquest treball I'estudiant o estudianta ha de ser capag de:
Entendre i aplicar els conceptes teorics de I'assignatura

Exposa amb vocabulari adequat i entenedor el contingut del treball
Exposar amb claredat els trets me rellevants del treball

Valorar la qualitat de I'exposicié oral dels companys

Material:
Article cientific /técnic, ordinador i projector

Lliurament:
Registre per part del professorat de la comprovacié de I'aprenentatge dirigit de I'estudiantat .
Els resultats intervenen en la qualificacié del treball cientific/tecnic

Dedicacié: 17h
Grup petit/Laboratori: 2h
Aprenentatge autonom: 15h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

en la vida

La qualificacid final de I'assignatura, N final, s'obté de la seglent forma:

N1 = qualificacié proba final

N2 = avaluacié de les activitats laboratori i aula informatica mitjangant examen

N3 = Lectura d'articles cientifics relacionats amb la matéria explicada a classe i posterior avaluacié mitjan proba tipus test
N4 = qualificacié prova parcial

N final = 0,4 N1+ 0,2N2 + 0,1N3+0,3N4
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NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

Per a la realitzaci6 de les practiques al laboratori cal portar bata i el material indicat en el guié de practiques i arribar puntual.
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