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Caédigo - Asignatura 181103 — Quimica de los alimentos

Tipo Formacion basica Curso 1°

Quimica Créditos 6 ECTS

Responsable de la asignatura Bernat Guixer Mané

Presencial 60 horas 40 horas Autonomo REEIER

La asignatura de quimica permitira conocer las estructuras, reacciones y propiedades
de los principales grupos de compuestos de interés en el ambito de la alimentacion y la
tecnologia de los alimentos, asi como la adquisiciéon del vocabulario necesario y la
capacidad de interpretacion de la literatura cientifica relacionada. Planificar, organizar,
gestionar y controlar los diferentes tipos de producciones culinarias. Comprensién del
vocabulario quimico, asi como asociar las modificaciones que se producen en el
alimento con fendmenos quimicos. Conocimiento de las principales reacciones y
modificaciones que se producen durante la preparacion de los alimentos y de sus
repercusiones sobre la calidad sensorial, tecnolégica y nutricional.

TCOT- Interpretar y relacionar los fundamentos de las ciencias bésicas para su
aplicacion en el @mbito culinario y gastrondmico

TCO03- Utilizar los conocimientos béasicos para construir propuestas creativas e
innovadoras en el &mbito gastrondmico.

TCO06- Disefiar y analizar estrategias de intervencién y formacién en el ambito de
la ciencia culinaria y gastrondmica para dar respuesta al sector de la gastronomia
en el ambito de cientifico culinario.

TCO08- Identificar los principales métodos y técnicas cuantitativas, cualitativas, de
laboratorio, taller culinario y de trabajo de campo que se emplean en el ejercicio
profesional de la restauracion y la gastronomia.

THO4- Identificar y aplicar los principales métodos y técnicas cuantitativas,
cualitativas, de cocina, de laboratorio y de trabajo de campo que se emplean en
la investigacion o en la resolucion de problemas del ejercicio profesional de la
gastronomia, siguiendo el método cientifico.
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TSO1- Alcanzar un aprendizaje auténomo, basado en la capacidad de anélisis,
sintesis, de visiones globales y de aplicacion de los conocimientos a la practica,
siendo capaz de tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones.

MO6CT- Identificar los fundamentos de quimica organica e inorgéanica necesarios
para relacionar las estructuras y composiciones quimicas con las propiedades de
los alimentos.

MQO6C2- Identificar las causas quimicas de las modificaciones de los
componentes de los alimentos producidos durante la elaboraciéon y el almacenaje

MO6C3- Identificar los diferentes tipos de biomoléculas, asi como las reacciones
quimicas que tienen lugar en los diferentes procesos culinarios

MO06S6- Desarrolla habilidades de trabajo en un laboratorio quimico, fisico y
bioldgico en el ambito de los alimentos

Clases tedricas

Bloque I.- Introduccion

Tema 1.- Introduccion.

1.1 La Quimica, la cocina y la gastronomia.

1.2  Aspectos y personajes de interés historico.

1.3 Ciencia y tecnologia de los alimentos.

1.4 La gastronomia molecular.

Bloque II.- Conceptos basicos

Tema 2.- Atomos, moléculas y funciones.

2.1 Elementos y compuestos. Enlaces: los atomos se encadenan.
2.2 Cambios quimicos y cambios fisicos en la cocina.

2.3 Relaciones entre moléculas diferentes: solubilidad, sistemas dispersos.

2.4 Propiedades coligativas. Acidez y concepto de pH. Importancia en la ciencia de los
alimentos.
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Tema 3.- Funciones y reacciones.
3.1 El nombre de las moléculas.

3.2 Funciones quimicas: grupos caracteristicos de atomos. Funciones caracteristicas de
hidratos de carbono, grasas y proteinas y sus propiedades.

Tema 4.- Agua, hielo y helados.

4.1 Estructura y propiedades del agua. Interacciones con diferentes solutos.
4.2 Aigues de consumo. Tipos y calidades.

4.3 Hielo. Helados: tipos y caracteristicas, ingredientes.

Bloque lll.- Estudio integrado de modelos

Tema 5.- Azucares

5.1 Mono y disacaridos: estructuras y propiedades.

5.2 Caramelo y reaccion de Maillard. Importancia de las reacciones de pardeamiento en
la tecnologia de alimentos.

Tema 6.- El pan.

6.1 Estructura y composicion del grano. Polisacaridos: estructuras y propiedades. La
harina: composicién.

6.2 La panificacion: el gluten.

Tema 7.- Aceites y grasas

7.1 Los lipidos: estructuras y propiedades. Tipos de grasas.

7.2 Alteraciones: oxidacion.

7.3 Parametros de calidad. El proceso de fritura.

Tema 8.- El huevo.

8.1 Estructura y composicion. Las proteinas: estructuras y propiedades.
8.2 La coccion. Modificaciones y alteraciones.

8.3 El proceso de fritura. Parametros de calidad.

Talleres
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1: Disoluciones: expresién y determinacion de la concentracion (azucar, sal, alcohol),
determinacion de la densidad y indice de refraccion. Determinacion de la acidez de los
alimentos: medida del pH.

2: La forma tridimensional de las moléculas (modelos moleculares)
Practicas

1: Estudio del color. Coccién (judias o espinacas y acidez). Pardeamiento enzimatico
(sustrato: manzana). Medida del color. Colorimetro.

2. Los glucidos. Poder reductor y reaccion de Maillard

3: Estabilidad de los acidos grasos. Alteracion de aceites y grasas.

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de procesos
entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la comprension de los
principios del turismo y el sistema turistico global, la inclusién de competencias con un
mayor componente de capacidades técnicas; asi las actividades y dinamicas, tanto de
tipo individual como grupal, asociadas para esta asignatura son las siguientes:

— Clases expositivas
— Ejercicios practicos

Concretamente, la asignatura se organiza de la siguiente manera:

e Actividades presenciales: clases tedricas (40h), talleres (4h), practicas de
laboratorio (6h),

e Actividades no presenciales: realizacién de un trabajo (en grupos de 3 0 4) que
se presentara y comentara en clase (10h presenciales) y estudio individual.

Para alcanzar los objetivos de aprendizaje previstos, es necesario que el estudiante
realice todas estas actividades que se han programado de forma global y conjunta.

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefanza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el
semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacién continua.
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Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica  Semana de entrega
Actividades
individuales
Evaluacién bloques |-l Examen 30% 40% Noviembre
Actividades talleres Actividad 10% - Noviembre
Prueba individual final* Examen 40% 60% Enero

Actividades grupales
Infografia Trabajo 20% - Diciembre

Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
individuales establecidos en la asignatura. Esta pruebals o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.

*En el caso de la evaluacion continua en esta prueba soélo se evaluaran los conceptos
del bloque Il excepto si no se supero la evaluacion de los bloques I-11.

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacién que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificacion del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
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calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hard media con el resto de
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.
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