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COMPETENCIES DE LA TITULACIO A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Especifiques:
1. Enginyeria i tecnologia dels aliments. Analisi d'aliments.

Transversals:

2. APRENENTATGE AUTONOM - Nivell 3: Aplicar els coneixements assolits a la realitzacié d'una tasca en funcié de la pertinéncia i la
importancia, decidint la manera de dur-la a terme i el temps que cal dedicar-hi i seleccionant-ne les fonts d'informacié més
adequades.

METODOLOGIES DOCENTS

Les hores d'aprenentatge dirigit amb grup gran consisteixen, d'una banda, a fer classes teoriques en qué el professorat fa una breu
exposicié per introduir els objectius d'aprenentatge relacionats amb els conceptes basics de la materia. Posteriorment i mitjangant
exercicis intenta motivar i involucrar I'estudiantat perqué participi activament en el seu aprenentatge. D'altra banda, també
consisteixen a fer classes de resolucié d'exercicis.

L'aprenentatge dirigit en grup petit consisteix a realitzar practiques de laboratori, que es fan generalment en parelles. Aquestes
practiques estan dissenyades com aplicacié dels conceptes teorics i permeten desenvolupar habilitats basiques de tipus instrumental a
un laboratori i a I'hora incorporar la competéncia genérica de treball en equip.

En general, després de cada sessié es proposen tasques fora de l'aula, com ara lectures orientades i resolucié de questions i
problemes, que s'han de treballar i que sén la base de I'aprenentatge dirigit i autonom.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

En acabar I'assignatura de Analisi d'aliments, I'estudiant o estudianta ha de ser capag de conéixer les bases i les caracteristiques de la
diversitat de d'analisi que es poden plantejar en els aliments i situar I'analisi d'aliments des de diferents perspectives. Donada la
importancia de I'etapa de mostreig han de saber identificar els factors que intervenen en el disseny de la presa de mostra aixi com el
seu acondicionament. També ha de saber buscar, trobar i interpretar tant els protocols d'analisi quimica com els resultats que derivin
de la seva aplicacio. Al laboratori ha d'efectuar correctament les principals operacions d'analisi d'aliments i resoldre amb agilitat els
calculs previs i finals dels protocols.

HORES TOTALS DE DEDICACIO DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge
Hores aprenentatge autonom 90,0 60.00
Hores grup gran 40,0 26.67
Hores grup petit 20,0 13.33
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Dedicaci6 total: 150 h

CONTINGUTS

BASES DE L'ANALISI QUIMICA D'ALIMENTS

Descripcio:

Etapes del procés analitic en I'analisi d'aliments.
Objectiu i mostreig

Processos de tractament de mostra

Quantificacid a través de I'analisi classica e instrumental

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes d'explicacio teorica
Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio
Activitat 3. Activitat de laboratori

Dedicaci6: 40h

Grup gran/Teoria: 10h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autonom: 25h

ANALISI INSTRUMENTAL

Descripcio:

Analisi instrumental: caracteristiques generals i calibracio

Métodes Optics
Métodes cromatografics
Altres técniques instrumentals

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes d'explicacio teorica
Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio
Activitat 3. Activitat de laboratori
Activitat 4. Treball d'un cas

Dedicacié: 70h

Grup gran/Teoria: 20h

Grup petit/Laboratori: 10h
Aprenentatge autonom: 40h
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L'ANALISI GLOBAL DELS ALIMENTS

Descripcio:
Altres tipus d'analisi: determinacions d'altres propietats dels aliments
L'analisi dels aliments des de diverses perspectives: condicionants del context i requeriments de les normatives

Activitats vinculades:

Activitat 1. Classes d'explicacio teorica
Activitat 2. Proves individuals d'avaluacio
Activitat 3. Activitat de laboratori
Activitat 4. Treball d'un cas

Dedicacio: 40h

Grup gran/Teoria: 10h
Grup petit/Laboratori: 5h
Aprenentatge autonom: 25h

ACTIVITATS

ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIO TEORICA

Descripcio:

En les classes teoriques el professorat exposa els conceptes generals dels temes i mitjangant exercicis promou la participacio
activa dels estudiants en el seu aprenentatge. El material de suport és el material de I'assignatura: presentacions i publicacié
d'exercicis

Dedicacio: 93h
Grup gran/Teoria: 38h
Aprenentatge autonom: 55h

ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIO

Descripcio:
Realitzacidé de proves escrites individuals a I'aula sobre el que s'ha treballat a I'assignatura.

Objectius especifics:
Coneixer objectivament i individualment per a cada estudiant els resultats de I'aprenentatge autonom i valorar el grau en que ha
assolit els objectius especifics de I'assignatura.

Material:
Calculadora

Lliurament:
Exemplars de les proves amb el format especificat.
Registre per part del professorat de la comprovacié de I'aprenentatge dirigit de I'estudiantat.

Dedicacio: 2h
Grup gran/Teoria: 2h
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ACTIVITAT 3: ALCTIVITAT DE LABORATORI

Descripcio:

Mitjancant el guié de les practiques i el treball de preparacid previ I'estudiant planifica i desenvolupa treball experimental de
metodiques d'analisi d'aliments. L'estudiant també realitza calculs immediats i fa una primera valoracié dels resultats
experimentals obtinguts.

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'organitzacid de la feina de laboratori

- Realitzar correctament les operacions de maneig de material volumeétric i gravimeétric
- Utilitzar correctament l'instrumental de mesura del laboratori

- Avaluar la qualitat dels resultats analitics obtinguts

- Transcriure la tasca realitzada en un informe

Material:
Material de seguretat, guidé de practiques, mostres d'aliments

Lliurament:
S'avalua la tasca de preparacid previa a través d'un qlestionari, la qualitat de la tasca realitzada i un informe . Aquest informe és
individual s'ha ajustar al format establert en el guié de les practiques.

Dedicacié: 40h
Grup petit/Laboratori: 20h
Aprenentatge autonom: 20h

SISTEMA DE QUALIFICACIO

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

N1 = 35 % Prova a mig curs : teoria i problemes

N2 = 35 % Prova final (entra tota la matéeria donada): 35% teoria i problemes

N3 = 20 % Practiques son obligatories s’avaluen amb: examen (10%) , calculs i resultats i avaluacié coneixements previs (10%)
N4 = 10% interpretacié de metodes classics i instrumentals

Nfinal: 0,35N1 + 0,35N2 + 0,20N3 +0,10N4

NORMES PER A LA REALITZACIO DE LES PROVES.

Per a la realitzacié de totes les activitats cal arribar puntualment i a més a més per les de laboratori es necessari portar el material
que s'indiqui al guié de practiques
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