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e Catala

Les presentacions orals a l'aula seran en llengua catalana.

L'assignatura de bromatologia 1 pertany al modul 1 de Formaci6 Basica del Grau en Nutrici6 Humana i Dietética.

La bromatologia és una ciencia aplicada i multidisciplinaria que s’ocupa dels aliments a nivel de composicié nutricional, estructura fisicoquimica, qualitat,
higiene o valor nutricional.

Els aliments estan formats per diferents tipus de substancies, tals com proteines, lipids, hidrats de carboni, minerals, vitamines, etc. El coneixement de la
seva composicio i el seu comportament a nivel fisicoquimic és necessari per a comprendre els canvis que pot experimentar un aliment.

Coneixer la bromatologia ajuda a entendre les transformacions dels aliments en els processos culinaris i tecnologics, per llavors veure les aplicacions en el
mon de I'alimentacio.

¢ RAEL1- Identificara els fonaments quimics, bioquimics i biologics d'aplicacié en nutricié humana i dietética.

* RAE7- Adquirira habilitats de treball en equip com a unitat, en la qual s'estructuren de forma uni o multidisciplinar i interdisciplinar els professionals
de dietética i nutrici6, mostrant habilitats de comunicaci6 per a treballar de forma col-laborativa i obtenir resultats compartits.

¢ RAE10- Classificara els aliments coneixent-ne la composicié quimica, propietats fisicoquimiques, valor nutritiu, biodisponibilitat, caracteristiques
organoléptiques i les modificacions que pateixen com a conseqiieéncia dels processos tecnologics i culinaris.

¢ RAEL11- Identificara els sistemes de produccid i els processos basics en I'elaboracio, transformacié i conservacié dels principals aliments a la
industria alimentaria.

* RAE21- Participara en la proteccié del consumidor en el marc de la seguretat alimentaria a I'ambit academic teoric i practic.

¢ RAE35- Utilitzara les eines basiques en TIC en el camp de I'Alimentaci6, la Nutricié i la Dietética.
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¢ RAGS3- Tindra capacitat per aplicar els limits de la professi6 diferenciant la necessitat d'un abordatge interdisciplinari o la derivacié a un altre
professional

¢ RAG4- Sera capag d'avaluar les desigualtats per rad de sexe i génere, per dissenyar solucions

* RAG1- Sera capag de determinar els elements essencials de la professié de Dietista-Nutricionista, incloent principis étics, legals, de justicia social,

amb respecte a les persones i adquirint habilitats per treballar en equip.

* RAGS6- Utilitzara la comunicaci6 oral i escrita de manera efectiva, amb les persones, professionals de la salut o la inddstria i mitjans de comunicacio,

valorant criticament i usant les fonts d'informacié relacionades amb la nutricio, alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

¢ RAGS5- Sera capag d'examinar amb perspectiva global el mén i els seus reptes, des del compromis amb els drets fonamentals, la justicia social, la

democracia i el medi ambient per actuar personalment i col-lectivament per al benestar planetari i el desenvolupament sostenible.

¢ RAGS- Classificara els aliments i productes alimentaris determinant-ne les propietats, el valor nutritiu, la biodisponibilitat dels nutrients, les
caracteristiques organoléptiques i les modificacions que pateixen com a conseqiiéncia dels processos tecnologics i culinaris.

* RAGY- Reconeixera els processos basics en I'elaboraci6, la transformaci6 i la conservacié dels aliments d'origen animal i vegetal.

¢ RAGI10- Interpretara les taules i les bases de dades de composici6 d'aliments.

No definides

Tema 1. Introducci6 a la ciéncia dels aliments.

Tema 2. L'aigua.

L]
Propietats i funcions.

L]
Estructura mol-lecular.

L]
Tipus d'aigua en I'estructura dels aliments.
L]

Humitat i activitat de I'aigua.

Vida util.

Estabilitat dels aliments segons la seva activitat de I'aigua.

Tema 3. Hidrats de carboni.
L]
Caracteristiques generals i naturalesa quimica.
L]

Classificacio.

Propietats dels glucids.
.
Fonts alimentaries de gldcids.
Tema 4. Lipids.

L]
Caracteristiques generals i naturalesa quimica.



Classificacio.

Propietats dels lipids.

Fonts alimentaries de lipids.

Tema 5. Proteines.

Els aminoacids.

L'enlla¢ peptidic.

Classificacio.

L’estructura proteica.

Desnaturalitzaci6.

Propietats.

Fonts alimentaries.

Tema 6. Vitamines.

Caracteristiques generals i naturalesa quimica.

Classificacio.

Propietats.

Fonts alimentaries.

Tema 7. Minerals.

Caracteristiques generals i naturalesa quimica.

Classificaci6.

Propietats.

Fonts alimentaries.

Tema 8. Components no nutritius continguts en els aliments. Organolepsis.

Tema 9. Taules de composici6 d'aliments.

Elaboraci6 de les taules.

Utilitzacio, eines TIC de taules.

Interpretacié de valors.

Seminaris 1, 2, 3i 4.

e 05 - Igualtat de genere



02 - Fam zero
e 01 - Fi de la pobresa
e 03 - Salut i benestar

® 04 - Educaci6 de qualitat

El sistema d'avaluaci6 es realitzara segons les directrius de la Normativa Académica de las Ensefianzas de Grado de la Universidad Pompeu Fabra. Els
resultats obtinguts per a I'estudiantat s’expressaran en qualificacions numeriques, d’acord amb I'escala prevista en el Real Decreto 1125/2003, de 5 de
setembre, per al que s’estableix el sistema europeu de credits i el sistema de qualificacions en les titulacions universitaries de caracter oficial i validesa en tot
el territori nacional:

0,0 — 4,9: Suspens (SS)

5,0 — 6,9: Aprovat (AP)

7,0 — 8,9: Notable (NT)

9,0 — 10: Excel-lent (SB)

Segons la Normativa academica de graus només hi haura una convocatoria oficial que contemplara dos periodes diferents d'avaluacio:
1. Periode ordinari, que té lloc de forma integrada al procés formatiu i durant el periode lectiu.

2. Periode extraordinari, en el qual I'estudiant pot ser avaluat altra vegada de les tasques, activitats o proves que no s'hagin superat satisfactoriament en el
marc del primer periode.

Periode ordinari

Avaluacié de la modalitat presencial:

Codi ||Sistema d’avaluaci6 Ponderaci6 ||Resultats d’aprenentatge

RAG1, RAG3, RAG4, RAG5, RAGS, RAGY, RAE1

EP1 ||[Examen final 50%

EP2 ||Exposicions orals grupals 15%
RAG6, RAE7, RAE10, RAE11
RAG10, RAG21

EP3 Treball final individual 15%

Avaluacié de la modalitat virtual:

Codi ||Sistema d’avaluacié Ponderacié ||Resultats d’aprenentatge
EV1 ||Examen a través de 'E-Campus 15% RAG4, RAE1, RAE10, RAE11
EV3 ||Us adequiat del campus virtual i les TIC aplicades a la matéria 5% RA35

Periode d'avaluaci6 extraordinari

Requisits per a superar l'avaluacié continua (AC):

- Realitzaci6 minima obligatoria a I'assignatura i els seminaris del 80%, queden incloses les faltes per malaltia o lesio.

- Si no se supera l'avaluacié continua per I'incompliment d'algun dels requisits necessaris descrits anteriorment, I'alumne suspendra l'assignatura.

Recuperacio: Dins del mateix curs, existeix la possibilitat de recuperar competencies no assolides durant I'assignatura. D'acord amb la normativa vigent, en
I'activitat avaluadora de I'examen, només es podra optar a la recuperacié de l'assignatura, si s'ha suspes. En el cas dels No presentat/da, no es podra optar a
la recuperacio.

Treballs: Tots els treballs s'hauran d'entregar obligatoriament a través de I'Aula Virtual en la data indicada. No s'acceptara cap treball fora de termini. Els
seminaris seran obligatoris. La nota mitja obtinguda en I'avaluaci6 continuada fara mitja amb la nota de I'examen final. Per fer mitja sera necessari haver
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aprovat I'examen final. La copia total o parcial en qualsevol de les activitats d'aprenentatge significara un "No Presentat" en |'assignatura, sense opci6 a
presentar-se a la prova de recuperaci6 i sense perjudici de I'obertura d'un expedient per aquest motiu. Per tant, el plagi o la copia de treball alié seran
penalitzats segons la Normativa de drets i deures dels i de les estudiants de la Universitat de Pompeu Fabra. S'informara a la Universitat i se li posara una
falta greus a I'expedient.

Per facilitar la citaci6 apropiada de textos i materials cal consultar les orientacions i pautes de citacié académica disponibles a la pagina web de la Biblioteca.
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