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Course guide
390322 - QBA - Food Chemistry and Biochemistry

Last modified: 14/06/2023
Unit in charge: Barcelona School of Agri-Food and Biosystems Engineering
Teaching unit: 745 - DEAB - Department of Agri-Food Engineering and Biotechnology.

Degree: BACHELOR'S DEGREE IN FOOD ENGINEERING (Syllabus 2009). (Compulsory subject).

Academic year: 2023 ECTS Credits: 6.0 Languages: Catalan, Spanish

LECTURER

Coordinating lecturer: FRANCISCO LUIS SEPULCRE SANCHEZ

Others: MONTSERRAT PUJOLA CUNILL

DEGREE COMPETENCES TO WHICH THE SUBJECT CONTRIBUTES

Specific:
6. Food engineering and technology: Food analysis.
7. Food engineering and technology: Traceability.
8. Basic knowledge of general biochemistry
10. Basic knowledge of food biochemistry and microbiology.

TEACHING METHODOLOGY

.

LEARNING OBJECTIVES OF THE SUBJECT

.

STUDY LOAD

Type Hours Percentage

Hours large group 40,0 26.67

Hours small group 20,0 13.33

Self study 90,0 60.00

Total learning time: 150 h
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CONTENTS

(ENG) BIOMOLÈCULES

Description:
(ENG) En aquest contingut es treballa:
Propietats químiques i reaccions de les biomolècules d'interès en aliments
Propietats físiques de les principals biomolècules implicades en la transformació i estabilitat dels aliments
Metodes de purificació i separació de biomolecules

Related activities:
(ENG) Activitat 1. Classes de teoria
Activitat 2. Proves individuals d'avaluació.
Activitat 3. Activitats de laboratori

Full-or-part-time: 89h
Theory classes: 40h
Laboratory classes: 20h
Self study : 29h

(ENG) METABOLISME

Description:
(ENG) En aquest contingut es treballa:
Gluconeogènesis
Glucòlisis
Fotosíntesis

Related activities:
(ENG) Activitat 1. Classes de teoria .
Activitat 2. Proves individuals d'avaluació
Activitat 3. Activitats de laboratori

Full-or-part-time: 45h
Theory classes: 8h
Laboratory classes: 6h
Self study : 31h

(ENG) BIOQUÍMICA DEL PROCESSAT

Description:
(ENG) En aquest contingut es treballa:
Reaccions pre i post mortem o collita
Efectes dels additius en la conservació i processat
Efectes del processat sobre la qualitat organolèptic

Related activities:
(ENG) Activitat 1. Classes de teoria .
Activitat 2. Proves individuals d'avaluació
Activitat 5. Interpretació d'un treball científic/tècnic

Full-or-part-time: 60h
Theory classes: 20h
Laboratory classes: 8h
Self study : 32h
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ACTIVITIES

(ENG) ACTIVITAT 1: CLASSES D'EXPLICACIÓ TEÒRICA

Full-or-part-time: 103h
Theory classes: 38h
Self study: 65h

(ENG) ACTIVITAT 2: PROVES INDIVIDUALS D'AVALUACIÓ

Full-or-part-time: 2h
Theory classes: 2h

(ENG) ACTIVITAT 3: LABORATORI

Full-or-part-time: 20h
Laboratory classes: 14h
Self study: 6h

(ENG) ACTIVITAT 4: EN AULA INFORMÀTICA

Full-or-part-time: 8h
Laboratory classes: 4h
Self study: 4h

(ENG) ACTIVITAT 5: INTERPRETACIÓ D'UN TREBALL CIENTÍFIC / TÈCNIC

Full-or-part-time: 17h
Laboratory classes: 2h
Self study: 15h

GRADING SYSTEM

.
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