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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

L'assignatura de Principis basics de Fisiologia i Bioquimica vol, d'una banda, donar a conéixer els
principals principis immediats dels aliments, aixi com els principals productes del metabolisme
vegetal que poden aportar propietats olfactives, gustatives o tecnologiques als aliments preparats.
D'altra banda vol oferir el coneixement necessari perqué els estudiants puguin entendre com |'ésser
huma gaudeix del menjar, com transforma els aliments en nutrients, com aquests son absorbits i

finalment utilitzats per generar energia i mantenir I'estructura corporal.

L'assignatura s'estructura en diversos blocs tematics en els quals s'abordés l'estudi de les
caracteristiques estructurals i funcionals dels principis immediats i dels metabdlits de les plantes
d'interes en l'elaboracié d'aliments. A més, estudiarem els principis basics de bioquimica i del
metabolisme aixi com la regulacié metabolica, la fisiologia cel-lular i del sistema nerviés, la fisiologia

sensorial i finalment la fisiologia digestiva i el control de la ingesta.

COMPETENCIES BASIQUES

CB1- Que els estudiants hagin demostrat tenir i comprendre coneixements en una area d’estudi que
parteixi de la base de I'educacié secundaria general, i que s’acostuma a trobar en un nivell que, si
bé es suporta en llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliqguen coneixements

procedents de 'avantguarda del seu camp d’estudi.

COMPETENCIES GENERIQUES

CE14- Comprendre les estructures quimiques, propietats i transformacions dels components dels
aliments.
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CE25- Coneixer les propietats fisiques, quimiques i nutritives de les matéries primes i dels aliments.

o Diferenciar entre els diferents tipus i nivells d’organitzacio cel-lular: cél-lules eucariotes i
procariotes.

o Conéixer la base de la biologia molecular i d’importancia d’aquesta disciplina en el
desenvolupament biotecnologic.

e Comprendre els fonaments dels processos fisiologics i fisicopatologics.

e Comprendre els sistemes i processos fisioldogics més relacionats amb I'alimentacié.

e Comprendre els mecanismes de la percepcié sensorial, utilitzar correctament les
nomenclatures propies de I'analisi sensorial dels aliments i els processos culinaris.

e Adquirir les habilitats de treball en un laboratori quimic, fisic i bioldgic en 'ambit dels aliments.

Principis basics de bioguimica.

Metabdlits vegetals d'interés culinari / gastronomic.

Contemplant un univers comestible. Fisiologia cel - lular i del sistema nervios.
Fisiologia sensorial. El color dels sabors. Neurogastronomia.

Sistema digestiu. Cuinant en el nostre interior.

Principis basics de metabolisme. Fonts d'energia i sistemes d'emmagatzematge.

Principis basics de regulacié metabdlica.
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Control de la ingesta.

El procés d'ensenyament-aprenentatge s'aborda a través de la participacio en classes, tallers i
classes practiques, la realitzacié de treballs i la participacié en diverses activitats proposades durant
el curs.
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L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant
en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o
mitjancant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que
incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a
aguests efecte.
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