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182107 — Productes d’origen vegetal elaborats i no

Codi - Assignatura elaborats

Tipus Formacio basica Curs 2n

Biologia Credits 6 ECTS

Responsable de I’assignatura

Presencial 60 hores m 40 hores

50 hores

L’assignatura de Productes d’origen vegetal (POV) estudia els productes vegetals,
abans i després de la seva elaboracié. Es treballa el coneixement de les espécies
cultivades per a la obtencio dels diferents productes vegetals frescos i els seus grans
tipus i varietats. En ella s’estudien els diferents sistemes de produccio vegetal per a
coneixer les principals técniques de produccié i com influencien els diversos factors de
produccio sobre el rendiment i la qualitat comercial, sanitaria, organoléptica i culinaria
del producte fresc. També es tracten els processos i tecniques d’extraccio utilitzats per
a I'obtencio dels productes d’origen vegetal elaborats més importants.

TCO1- Interpretar i relacionar els fonaments de les ciéncies basiques per a la seva
aplicacio en I'ambit culinari i gastronomic.

TCO03- Emprar els coneixements basics per a construir propostes creatives i innovadores
en I'ambit gastronomic.

TCO04- Identificar i contrastar dades rellevants en I'ambit d'estudi per a emetre judicis
que incloguin temes rellevants d'indole social, cientifica o ética.

TCO08- Identificar els principals metodes i técniques quantitatives, qualitatives, de
laboratori, taller culinari i de treball de camp que s'empra en I'exercici professional de la
restauracié i la gastronomia.

THO4- Identificar i aplicar els principal metodes i técniques quantitatives, qualitatives, de
cuina, de laboratori i de treball de camp que s'utilitzen en la investigacié o en la resolucio
de problemes de I'exercici professional de la gastronomia, seguint el métode cientific.

MO5C1- Identificar les diferents families de productes culinaris d'origen vegetal no
elaborats, coneixent I'origen, les espécies i les varietats més importants de cada familia.
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MO5C3- Interpretar el funcionament del sector productiu vegetal per a l'aplicacié dels
coneixements adquirits en I'Us culinari dels productes.

MO05S6- Discernir entre els atributs de qualitat que son propis de l'espécie, de I'origen,
del procés productiu o del procés d'elaboracio, per determinar el seu paper en la
utilitzacié culinaria dels productes.

MOQ5S7- Utilitzar els processos culinaris de produccié i processos basics d'elaboracio,
transformacié i conservacio dels aliments d'origen animal i vegetal.
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HORTALISSES:

Introduccié: caracteritzacié de la produccioé horticola. Principals espécies
horticoles: varietats, tipus, cicles, temporades, usos.

Qualitat i procés productiu horticola. Factors técnics i ambientals que
afecten al rendiment, la época de collita i la qualitat.

Zones de producci¢ horticola i productes regionals.

Productes horticoles: tipus, exemples.

FRUITES

Introduccié. Grans grups de fruiters. Zones de produccié fructicoles de la fruita:
El cicle del fruiter. L’evolucié del fruit fins a la maduracié. La qualitat.

Factors técnics i ambientals del procés productius: ElI material vegetal i el
procés productiu

Exemple d’algunes espeécies fruiteres: vinya, pomera.

CEREALS, LLEGUMINOSES | OLEAGINOSES

Reptes de 'agricultura i contribucié dels grans cultius a I'alimentacio.
Produccié6 i productes dels grans cultius

Mesura i gestié de la qualitat de cereals i oleoproteaginoses. Paper del

material vegetal, el medi ambient i la tecnologia de cultiu en la qualitat dels
productes dels que s’obtenen dels cereals i de les oleoproteaginoses
Productes en els que la qualitat és funcié basicament del contingut en
sucres (pésol immadur), del midé (blat de moro i arros), de la proteina (ordi
i blat) i dels acids grassos (oleaginoses)

PRODUCTES VEGETALS ELABORATS
Processat en sec dels cereals: grans sencers, semoles, farines moltes

amb moli de pedra i moli convencional. Estabilitat i qualitat reoldgica de
les farines.

b.Processat de cereals sense gluten.

C.

Processos d’extraccié d'oli verge tradicional i en continuo. Tipus i
caracteristiques dels olis d’oliva.

d. Obtencié d'oli cru de llavors d'oleaginoses. Refinacié i d’altres

transformacions.
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La metodologia seguida per a assolir els objectius sera segons l'activitat a desenvolupar.
Per a tal d’assolir els coneixements relatius als continguts de l'assignatura la
metodologia utilitzada sera la de classes magistrals, en les que el professor exposa els
continguts amb ajuda de diapositives, i altres recursos audiovisuals. No obstant
s’incentivara la participacié de I'estudiant realitzant preguntes des del professor cap a
ells o a I'inrevés aixi com es plantejaran problemes que il-lustrin la tematica i donin peu
a la reflexié col-lectiva.

En les sessions de grup reduit per la seva naturalesa es procurara desenvolupar les
capacitats de I'estudiant per a identificar la diversitat de productes, la seva qualitat i la
presencia d’alteracions entre altres. En el conjunt de totes les sessions es promoura el
desenvolupament de la capacitat de raonament global en el marc de I'assignatura i dels
estudis.

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte
les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacié unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament — aprenentatge és avaluat a través d’un
seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el semestre i una
avaluacio individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser
avaluats mitjangant I'avaluacio continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden
escollir ser avaluats a través de ['avaluacido unica. El procés d'ensenyament —
aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacié de totes les activitats i una prova
individual final.

Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de I'assignatura.

La planificacié de les activitats d’avaluacio sera publica pels estudiants des de la data
d’inici de I'assignatura.

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega
Activitats individuals  Individual 40% 40%
Examen Final Individual 60% 60%
Total 100% 100%

Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima
de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es proval/es individual/s establerta/es a
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'assignatura. Aquesta/es proval/es o treball/s final/s han d’estar qualificades amb un
minim de “4” per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacio realitzades
durant el curs.

Revisio i Reavaluacio de I'Assignatura

L’estudiant té dret a la revisid de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per
a optar a una reavaluacido d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una
qualificacié final de l'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es prova/es o
treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de reavaluaciéo només implicara modificacio de I'acta de qualificacié final en el
cas que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacio
maxima sera de “5”. Aquesta qualificacio fara mitjana amb la resta de qualificacions de
les activitats d’avaluaci6 que hagi realitzat l'estudiant durant el periode lectiu
corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en cada assignatura,
configurant la nota final de I'assignatura.
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