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Titulació: GRAU EN ENGINYERIA ALIMENTÀRIA (Pla 2009). (Assignatura obligatòria).

Curs: 2024 Crèdits ECTS: 6.0 Idiomes: Català, Castellà

PROFESSORAT

Professorat responsable: Francesc Sepulcre Sanchez

Altres: Maria del Mar Cendra

COMPETÈNCIES DE LA TITULACIÓ A LES QUALS CONTRIBUEIX L'ASSIGNATURA

Específiques:
CE-AL-30. Coneixements bàsics de la bioquímica i microbiologia general i dels aliments.

METODOLOGIES DOCENTS

Les hores d'aprenentatge consisteixen, d'una banda, en classes teòriques (grup gran) en què el professorat fa una breu exposició per
introduir els objectius d'aprenentatge relacionats amb els conceptes bàsics de la matèria. En aquestes sessions s'incorporen espais
per a la participació i intervenció dels estudiants, com son: preguntes directes, exposició d'algun tema científic-tècnic o una notícia de
divulgació apareguda a la premsa, etc. Les pràctiques de laboratori es realitzen en sessions presencials i permeten desenvolupar
habilitats bàsiques de tipus instrumental i d'anàlisi dels resultats obtinguts en els laboratoris de bioquímica i microbiologia. El treball al
laboratori pretén motivar i involucrar l'estudiant perquè participi activament en l'aprenentatge dels continguts de l?assignatura.
L'estudiant ha de ser conscient i estar motivat perquè després de cada classe de teoria i pràctica, es trobi convençut de la necessitat
de realitzar activitats autònomes d'aprenentatge. En totes les activitats programades els estudiants disposaran de material docent
accessible a través d'ATENEA.

OBJECTIUS D'APRENENTATGE DE L'ASSIGNATURA

L'estudiant ha de ser capaç de: conèixer les principals biomolècules, la seva estructura i la funció que tenen en els organismes vius i
en els aliments, així com, relacionar l'estructura molecular d'aquestes biomolècules amb les seves propietats físico-químiques i saber
realitzar càlculs de cinètica enzimàtica. També ha de poder conèixer els principals grups de microorganismes presents en aliments i
diferenciar el triple paper que pot tenir un mateix microorganisme, diferenciant entre l'activitat fermentadora o transformadora de
l'alteradora i la possibilitat de causar malaltia alimentària.

HORES TOTALS DE DEDICACIÓ DE L'ESTUDIANTAT

Tipus Hores Percentatge

Hores grup gran 40,0 26.67

Hores grup petit 20,0 13.33

Hores aprenentatge autònom 90,0 60.00

Dedicació total: 150 h
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CONTINGUTS

BIOQUÍMICA GENERAL: BIOMOLECULES

Descripció:
- Activitat de l'aigua i la seva rellevància en les reaccions
- Propietats químiques i reaccions de les biomolècules d'interès en aliments (proteïnes, lípids, carbohidrats, enzims, vitamines...)
- Propietats físiques de les principals biomolècules

Activitats vinculades:
Activitat 1. Classes de teoria
Activitat 2. Prova individual d'avaluació
Activitat 3. Treball de laboratori

Dedicació: 57h
Grup gran/Teoria: 15h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autònom: 34h

CINÈTICA ENZIMÀTICA I CREIXEMENT MICROBIÀ

Descripció:
- Cinètica de les reaccions enzimàtiques
- Creixement d'organismes unicel.lulars i poblacions microbianes. Cinètica de creixement
- Cultiu continu 

Activitats vinculades:
Activitat 1: Classes de teoria
Activitat 2: Prova individual d'avaluació
Activitat 3: Treball de laboratori

Dedicació: 33h
Grup gran/Teoria: 8h
Grup petit/Laboratori: 4h
Aprenentatge autònom: 21h

MICROORGANISMES EN ALIMENTS I FACTORS DE CREIXEMENT

Descripció:
- Principals grups de microorganismes relacionats amb aliments
- Influència dels factors medials en el creixement: oxigen, temperatura, pH, efectes osmòtics, relació amb altres microorganismes
- Estudi crític de marcadors microbians en els aliments: microorganismes alteradors i patògens
- Principals microorganismes transformadors: fermentacions i oxidacions

Activitats vinculades:
Activitat 1. Classes de teoria.
Activitat 2. Prova individual d?avaluació
Activitat 3. Treball de laboratori

Dedicació: 58h
Grup gran/Teoria: 15h
Grup petit/Laboratori: 8h
Aprenentatge autònom: 35h
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SISTEMA DE QUALIFICACIÓ

La qualificació final de l'assignatura, Nfinal, és la suma de les qualificacions següents:

N1: Nota d'avaluació del primer parcial (Microbiologia)
N2: Nota d'avaluació del segon parcial (Bioquímica)
N3: Nota de pràctiques de laboratori (10% microbiologia i 10% bioquímica)

Nfinal = 0,4 N1 + 0,4 N2 + 0,2 N3

NORMES PER A LA REALITZACIÓ DE LES PROVES.

L'assistència a les pràctiques de laboratori és obligatòria. Per a la realització d'una pràctica de laboratori cal portar tot el material
indicat en el guió de pràctiques i arribar puntualment.
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