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Aquesta assignatura consta de dues parts:

vegetal, begudes i altres).

-Conceptes basics relacionats amb a) Terminologia de la matéria: Bromatologia, aliment-nutrient,
alimentacié-nutricié, valor nutritiu, etc. b)Tipus d'aliments: funcionals, nous aliments i complements
alimentaris c) Qualitat dels aliments i aspectes legislatius

-Estudi de la composicié, propietats i parametres de qualitat dels distints grups d'aliments (origen animal,

itat dels distints grups d'aliments (origen animal, vegetal, begudes i altres).
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CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS
Materies del modul basic fonamentalment biologia, quimica general i organica

Es recomana cursar simultaniament les altres assignatures del module de ciencies dels aliments com
guimica dels aliments i transformacid i conservacio d;aliments.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1103 - Grau C.Tecn.Aliments

Adquirir capacitat per avaluar les repercussions del consum d'aliments en la salut de la poblacié.
Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacié i de comunicacio disponibles.
Capacitat d'interpretar dades rellevants.

Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins I'area d'estudi.

Coneixer els parametres de qualitat generals i especifics de cada grup d'aliments.

Coneixer la composicié dels diversos grups d'aliments.

Coneixer la definicio i la classificacio dels diversos aliments d'acord amb normes legals d'ambit nacional,
europeu i internacional.

Coneixer la terminologia propia de la materia.

Coneixer les propietats (nutricionals, tecnologiques i saludables) dels aliments.

Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

Posseir i comprendre els coneixements en |'area de ciencia i tecnologia dels aliments.

Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets

humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccio del medi i de foment de la cultura de la pau, amb perspectives de géenere.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS
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1. GENERAL

Tema 1. Bromatologia. Concepte. Situacié en Nutricié Humana i Dietética. Fonts bibliografiques.
Tema 2. Concepte d'aliment, nutrient i valor nutritiu. Classificacié d'aliments.legislacion alimentaria
Tema 3. Aliments funcionals. Nous aliments. Complement alimentaris.

Tema 4. Taules i bases de dades de composicio d'aliments.

Tema 5. Informacid alimentaria: Etiquetatge dels aliments

Tema 6. Qualitat dels aliments. Concepte. Tipus (sanitaria, sensorial, nutricional i tecnologica). Alteracions
dels aliments

2. Aliments d'origen animal

Tema 7. Carns i productes carnis. Classificacio. Composicié i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 8. Peix, productes de la pesca i derivats. Classificacid. Composicio i valor nutritiu. Parametres de
qualitat.

Tema 9. Ous i ovoproductes. Composicidé i valor nutritiu. Caracteristiques de qualitat. Categoritzacié
comercial.

Tema 10. Llet i derivats lactis. Composicié de la llet. Derivats lactis. Classificacié. Composici6 i valor
nutritiu. Parametres de qualitat.

3. Aliments d'origen vegetal

Tema 11. Greixos d'origen vegetal. Greixos modificats.. Parametres de qualitat.

Tema 12. Cereals i derivats. Classificacié. Arros i blat: estructura i composicié del gra. Farina: composicio.
Pa. Pastes alimentaries. Composici6 i valor nutritiu. Productes de brioxeria. Cereals per al desdejuni. Altres
cereals. Parametres de qualitat.

Tema 13. Llegums. Classificacié. Composicio. Valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 14. Tubeérculs. Composicié i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 15. Hortalisses. Classificacid. Composicio i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 16. Fruites. Classificacié. Composicié i valor nutritiu. Derivats de fruites. Parametres de qualitat.
Fruites seques.

4. Begudes

Tema 17. Aigua. Aigua de consum public. Aiglies de beguda envasada. Criteris de qualitat.
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Tema 18. Begudes alcoholiques. Classificacio. Begudes fermentades. Begudes destil;lades. Composicid i
valor nutritiu. Criteris de qualitat.
Tema 19. Begudes no alcoholiques. Classificacié. Composicio i valor nutritiu. Criteris de qualitat.

5. Altres

Tema 20. Aliments estimulants. Café, te, cacau i derivats. Succedanis.
Tema 21. Edulcorants naturals. Classificacié. Sucre. Productes de confiteria. Mel. Composicié i valor
nutritiu. Criteris de qualitat.

6. Sessions practiques de laboratori i aula informatica

Sessions de laboratori (4h/sessio)

1 Olis: Grau d'acidesa, index de peroxids, absorcié a I'UV.

2 Sucs: Vitamina C, densitat i graus Brix. Llet: extracte sec i cendres

3 Conserves vegetals: pes net i pes escorregut, pH, acidesa, clorurs.

4 Café: Determinacié de cafeina. Begudes no alcoholiques: Determinacié de quinina en begudes
refrescants.

5 Ous: Tracabilitat, parametres de frescor, colesterol.

Sessions d'informatica (5h): L'estudiant treballara sobre aliments del mateix grup a fi de comparar la seua

composicié (macro i micronutrients) utilitzant bases de dades, taules de composicié impreses i etiquetat
nutricional

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS

Activitat Hores
Tutories 4,00
Teoria 65,00
Seminari 5,00
Laboratori 25,00

Total hores 99,00

ACTIVITATS NO PRESENCIALS

Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 25,00
Estudi i treball autonom 100,00
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Preparacio de classes 12,50
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 157,50

METODOLOGIA DOCENT

[Classes teoriques: 65 hores/curs. Les classes s'imparteixen amb ajuda de material tecnic audiovisual.
L'estudiant disposara, amb anterioritat, d'aquest material en la plataforma virtual.El professor podra fer us|
de eines TIC per assolir els conceptes més rellevants.Es contemplara relacionar els temes amb aspectes
dels Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) més relacionats amb la mateéria.

Seminaris: cuatre seminaris coordinats sobre temes facilitats pel professor o proposats pels estudiants
relacionats amb la materia (algun dells relacionat amb els ODS més alineats amb I'assignatura).
L'elaboracié del seminari sera supervisada per mitja de tutories, que seran acordades entre el professor i
els estudiants. Els seminaris es presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants. Darrere de
I'exposicio oral s'obrira un torn d'intervencié de la resta dels estudiants, moderat pel professor.Un
seminari no coordinat amb activitats a pujar com a tasca a l'aula virtual.

[Classes practiques (laboratori i informatica):25h/curs. Cinc sessions de classes practiques de laboratori
de quatre hores de duracio i dos sessions (5hores) d'aula d'informatica. El professor proporcionara amb
anterioritat el quadern amb els procediments que es trobara disponible en la plataforma virtual.

Els estudiants hauran d'elaborar una fitxa, en el format que se li facilitara amb anterioritat, de cada una de
les practiques de laboratori que incloura: objectiu, descripcio de la mostra, dades experimentals, calculs,
interpretacié dels resultats i bibliografia utilitzada. Al finalitzar cada practica han d'elaborar i entregar la
fitxa corresponent.

En el cas de les practiques d'informatica (dos sessions), els estudiants, realitzaran un treball, consistent a
comparar la composicioé i valor nutritiu d'aliments que presentaran per escrit.La memoria haura de
presentar-se durant la setmana que segueix a la finalitzacié de les sessions d’informatica.

Tutories: Quatre tutories, d'una hora de duracié cada una d'elles, per grup d'estudiants. Els estudiants
plantejaren els dubtes sobre la materia, aixi com sobre les qliestions curtes i/o problemes proporcionades
amb anterioritat en la plataforma virtual.

Durant les classes s'indicaran exemples de les aplicacions dels continguts de l'assignatura en relacio amb
els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) , aixi com en les propostes de temes per als
seminaris coordinats. Amb aix0 es pretendeproporcionar a l'alumnat coneixements, habilitats i motivacio,
per a comprendre i abordar dites ODS
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; per a comprendre i abordar dites ODS

AVALUACIO

1.-Teoria . La mateéria d'examen inclou els temes exposats en les classes tedriques amb preguntes de
resposta oberta i curta o de resposta alternativa (verdader- fals) amb raonament, asi com a qliestionaris
en linia.

Es realitzara avaluacié continua en ambdds semestres amb diverses proves que representen el 60% de la
nota final. Es requereix obtenir un minim de 5 punts sobre 10 en la suma de totes les proves realitzades per
semestre. La nota de les proves del primer semestre només es mantindra per a les dues convocatories
oficials. Si I'estudiant no s'acull a la avaluacio continua realitzara les probes programades oficialment.

2.-Seminaris: La contribucié dels seminaris coordinats (un per semestre) a la nota final sera d'un 10% i els
aspectes d'avaluacioé seran els acordats per a seminaris coordinats (es faran publics en la web del Centre,
Ciencia i Tecnologia dels Aliments. Cal realitzar i presentar una memoria escrita del treball sobre el tema
del seminari relacionat amb la Bromatologia. Es valorara el nivell de comprensié dels continguts aixi com
les habilitats per a la seua exposicio i discussio.La no assistencia als seminaris coordinats sense causa
justificada, implicara un zero en l'apartat d'avaluacio corresponent als seminaris.

3.-Tutories:Es valorara la resposta a les preguntes presentades per escrit com a Tasca a |'Aula Virtual. La
contribucio de les tutories a la nota final sera d'un 10%.

4.-Practiques: S'avaluara I'elaboracié de la memoria (contribueix en un 10 % a la nota final).

A més a més, es realitzara una proba escrita al finalitzar I'Gltima practica d'informatica que contribuira en
un 10 % a la nota final.

Els estudiants repetidors mantindran la realitzacié de les practiques durant I"any academic on reatlizaren
les practiques i els 2 anys seglients. Després d’aquest pla¢ I'estudiant ha de realitzar de nou les
practiques.

L'assisténcia a les tutories, seminaris coordinats y no coordinats i sessions practiques és obligatoria per
a superar
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la materia.

Avangcament de convocatoria: Per a sollicitar Avangament de Convocatoria de examen d'aquesta
assignatura, l'estudiants haura de tenir totes les activitats obligatories de |"assignatura realitzades
(Seminaris, Practiques i Tutories).

Recorde que:
Es requereix dos seminaris coordinats, un per semestre, per aprovar la materia.

- Als estudiants repetidors de l'assignatura, sels manté la nota de tutories i seminaris. La nota de
practiques es manté durant els dos cursos segiients a la seua realitzacié. Transcorregut aquest termini,
deuran tornar-se a realitzar les practiques.

-Si I'estudiant supera tutories i seminaris, pero no realitza les probes teoriques-practiques la qualificacio
sera No presentat

-No es considerara l'assignatura aprovada, encara que numeéricament s'assolisca un 5 amb la suma de les
notes obtingudes en seminaris, practiques, tutories y probes teoriques-practiques , si no s'assoleixen els
minims establits en l'apartat d'avaluacié.

-Les activitats d'avaluacié d'aquesta assignatura, practiques, tutories i seminaris, sén d'ASSISTENCIA
OBLIGATORIA i, per tant, NO RECUPERABLES, d'acord amb el que s'estableix en l'article 6.5 del Reglament
d'Avaluacio i Qualificacié de la UV per a titols de Grau i Master." En cas que, per causa justificada, no es
puga assistir a alguna d'aquestes activitats, haura de comunicar-se amb I'antelacio suficient al responsable
de l'assignatura qui establira les accions a realitzar.

-La copia o plagi manifest de qualsevol tasca de l'avaluacié suposara la impossibilitat de superar
l'assignatura, sotmetent-se seguidament als procediments disciplinaris oportuns. S'ha de tenir en compte
que, d'acord amb l'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de desembre),
és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents en les proves
d'avaluacio, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat.Davant practiques
fraudulentes es procedira segons alld establert pel "Protocol d'actuacié davant practiques fraudulentes a
la Universitat de Valéncia" (ACGUV 123/2020): https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdf

stablert pel "Protocol d'actuacié davant practiques fraudulentes a la Universitat de Valéncia" (ACGUV
123/2020): https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83.pdfdf
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