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e Catala

Les classes presencials orals s'impartiran generalment en catala. A més, s'empraran documents i material en llengua castellana i anglesa.

L'assignatura de bromatologia 1 pertany a la Matéria 1, Formacio Basica, assignatura de tipologia basica.

La bromatologia és una ciéncia aplicada i multidisciplinaria que s’ocupa dels aliments pel que fa a la composicié nutricional, estructura fisicoquimica, qualitat,
higiene o valor nutricional.

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

Conéixer 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.

L'aula (fi?sica o virtual) e?s un espai segur, lliure d'actituds masclistes, racistes, homo?fobes, tra?nsfobes i discriminato?ries, ja sigui cap a I'alumnat o cap al
professorat. Confiem que entre totes i tots puguem crear un espai segur on ens puguem equivocar i aprendre sense haver de patir prejudicis d'altres.

¢ 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 nutricié, mostrant habilitats de comunicacié per a treballar de forma col-laborativa i obtenir resultats compartits.

e 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'elaboracid, transformacié i conservacio6 dels principals aliments a la
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industria alimentaria.

e RAE35- Utilitzara les eines basiques en TIC en el camp de I'Alimentacid, la Nutricio i la Dietética.

No definides

Tema 1. Introduccié a la bromatologia.

Tema 2. Glucids.

Tema 3. Lipids.

Tema 4. Proteines.

Tema 5. Aigua.

Tema 6. Vitamines, minerals i elements traca.

Tema 7. Fibra.

Tema 8. Taules de composici6 d'aliments i etiquetatge de producte.

Tema 9. Compostos no nutritius.

Seminari 1.
Seminari 2.
Seminari 3.

Seminari 4.

e 02 - Fam zero

e 03 - Salut i benestar

El sistema d’avaluacio? de les compete?ncies i els resultats d’aprenentatge d’aquesta assignatura contempla diferents activitats d’avaluacio? de la Mate?ria
1, Formacio? Ba?sica.

Es combina l'avaluacié continua (presencial i virtual) i un examen presencial.

Avaluacié de la modalitat presencial:

Codi Sistema d'avaluacié Ponderacié minima|Ponderacié maxima | Resultats d'aprenentatge
EP1 Examen presencial final 20% 40% RAE 10
EP2 Exposicions orals grupals 15% 60% RAE 10
EP3 | Presentacié de memoria escrita dels seminaris 15% 60% RAE 10

Avaluacié de la modalitat virtual:

Codi

Sistema d’avaluacio

Ponderaciéo minima

Ponderacié maxima

Resultats d’aprenentatge

EV3

Participacié en activitats i/o debats plantejats a I'e-Campus

10%

25%

RAE 10

S'utilitza un sistema de qualificacié quantitativa (de 0 a 10) i qualitativa (suspens, aprovat, notable, excel-lent, matricula d'honor) segons RD 1125/2003.




Pergue la nota de I'examen faci mitjana amb la resta de notes obtingudes durant el transcurs de I'assignatura sera necessari obtenir una nota igual o superior
a 5 punts sobre un total de 10 punts.

Segons normativa UPF, l'alumnat que té opci6 a realitzar la recuperaci6 de I'assignatura és aquell que hagi obtingut una qualificacié de “suspens”. En cas de
no superar l'assignatura, I'nica part susceptible de recuperaci6 és I'examen, amb un examen extraordinari (recuperacid) dins del mateix curs académic.

El sistema d’avaluaci6 i el periode de recuperacié es detalla en el Pla d’Aprenentatge disponible a l'aula virtual a I'inici de I'assignatura.

L'0s de la intel-ligéncia artificial (IA) en aquesta assignatura es troba regulat al Pla d’Aprenentatge. Cal consultar-lo per coneixer les condicions especifiques
d’ds.
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