CTA – CURS 2008-09

Primer semestre: troncals
	Assignatura
	Crèdits
	Activitats complementàries: Avaluació continuada
	Avaluació de l’assignatura

	Anàlisi d’Aliments
	6
	Quatre exercicis (resolució de problemes, qüestions amb opció múltiple, esquemes procediment analític) lliurat en data prefixada.

Cinquè exercici-prova en classe a la meitat del semestre
	Examen: 50%

Activitat complementària: 50% (exercicis: 30%, exercici-prova: 20 %) 

	Microbiologia i Parasitologia dels Aliments
	6
	Exercicis d’avaluació continuada realitzats al llarg del semestre (Microbiologia) 

Treball en grup a escollir entre:

    -Microbiologia (2-4 alum), amb preguntes individuals

    -Parasitologia (3-5 alum), amb exposició oral
	Examen (inclou exercicis microbiologia):80%

Treball en grup: 20%

	Producció de Matèries Primeres
	4,5
	Treball en grup (3 alumnes) que constarà de dues parts (vegetal i animal)
	Examen: 70%

Treball en grup: 30% (15 + 15%????)

	Química i Bioquímica dels Aliments
	7
	Resolució de qüestions d’autoavaluació

Exercicis i qüestions d’avaluació continuada (2)

(sense concretar freqüència)

Treball en grup (10 alumnes) i exposició oral
	Examen: 60% 

Treball en grup: 20%

Resta d’activitat complementària: 20%


Tercer semestre: troncals
	Assignatura
	Crèdits
	Activitats complementàries: Avaluació continuada
	Avaluació de l’assignatura

	Alimentació i Cultura
	4,5
	Exercicis (2) de treball individual
	 

	Nutrició Aplicada
	6
	Exercicis (2) d’avaluació continuada al llarg del semestre

Treball en grup (3-4 alumnes) i exposició oral 
	Examen: 70%

Treball en grup: 20%

Resta d’activitat complementària: 10%

	Salut Pública
	3
	Treball individual i exposició oral

Resolució de problemes
	Examen de resolució de problemes (durant el semestre): 30%

Examen final: 45%

Treball: 25%

	Tecnologia d’aliments II
	9
	Resolució de problemes 

(sense concretar freqüència)
	Examen: 70% (teoria: 25%, problemes:45%)

Pràctiques amb ordinador: 15%

Visites a Industries alimentàries: 5%

Activitat complementària: Resolució problemes (no presencial): 10%




Segon semestre: troncals
	Assignatura
	crèdits
	Activitats complementàries: Avaluació continuada
	Avaluació de l’assignatura

	Productes alimentosos
	6
	Estudi monogràfic –

Màxim 3 alumnes

Presentació oral
	Examen: 80%

Treball: 20%

	Fonaments de Nutrició
	6
	Treball en grup:3-4 alumnes que s’exposa i discuteix col·lectivament

Informe individual sobre la pròpia dieta


	Examen: 75%

Activitats complementàries: 10 + 10%

Habilitats i actitud en pràctiques: 5%

	Toxicologia i Higiene dels aliments
	6
	Treball* de toxicologia

Treball* d’higiene

*(individual o màxim dues persones)
	Examen: 70%

Treballs: 15 + 15%

(10% el treball + 5% altres)

	Tecnologia d’aliments I
	12
	Resolució de problemes 

(sense concretar freqüència)
	Examen: 70% (teoria: 20%, problemes:50%)

Pràctiques: 20%

Activitat complementària: Resolució problemes (no presencial): 10%


Quart semestre: troncals
	Assignatura
	Crèdits
	Activitats complementàries: avaluació continuada
	Avaluació de l’assignatura

	Economia i gestió de l’empresa alimentària
	6
	Exercicis,  casos i debats

(sense concretar freqüència)

Treball en grup (??)
	Examen: 70%

Treball: 20 %

Resta d’activitat complementàries: 10%

	Normalització i legislació 
	4,5
	Treball en grup de dos alumnes i exposició final
	Examen: 80%

Treball: 20%

	Industria Alimentària i medi ambient
	6
	Treball en grup (3 alumnes)

Lliurament esglaonat de l’informe del  treball al llarg del curs
	Examen: 65%

Treball: 35%

	Qualitat a la industria alimentària
	6
	Treball en grup (?) i exposició oral

Exercicis pràctics en seminaris (freqüència ????)
	Examen: 60%

Treball:  20%

Exercicis pràctics: 20%


