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Adquirir les bases per comprendre les propietats fisicoquimiques dels aliments i dels
processos i técniques culinaries és imprescindible per assolir la capacitat d’aplicar els
coneixements a I'analisi i practica de processos culinaris, aixi com adquirir conceptes
basics de quimica fisica en 'ambit de la cuina i la gastronomia. Entendre la importancia
del coneixement cientific sobre la qualitat gastrondmica dels aliments i la seva
transformacio culinaria.

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

TCO06- Dissenyar i analitzar estrategies d'intervencio i formacié en I'ambit de la ciéncia
culinaria i gastrondmica per a donar resposta al sector de la gastronomia en I'ambit
cientific culinari.

THO4- Identificar i aplicar els principal métodes 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.

TS02- Dissenyar projectes transversals creatius i innovadors, integrant coneixements,
tecnologies i propostes que permetin I'enfocament cap a realitats més sostenibles

MOQ9C3- Identificar les propietats fisiques i fisicoquimiques dels productes i processos
culinaris.

MO09S4- Aplicar els principis de termodinamica en l'estudi dels sistemes en equilibri.

Classes teoriques
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Bloc I.- Introduccié (1h)

Tema 1.- Introduccid.
1.1 Aliments : descripcio de les seves propietats fisiques i quimiques.
1.2 Processos i técniques culinaris: bases fisicoquimiques

Bloc Il.- Matéria: estructura i propietats.

Tema 2.- Molécules i forces intermoleculars.

2.1 Interaccions intermoleculars.

2.2 Tipus de forces intermoleculars

2.3 Forces intermoleculars i propietats fisiques: densitat, solubilitat, fusio i ebullicio.

Tema 3.- Gas, liquid i solid .

3.1 Estat gasos. Propietats: temperatura i pressio.

3.2 Estat liquid: estructura i propietats. Viscositat.

3.3 Estat solid: estructura. Propietats fisicoquimiques: densitat, elasticitat. Textura
d’aliments solids.

Tema 4. Matéria i radiacio electromagnética
4.1 Radiacio electromagnética. Color dels aliments. Analisis qualitatiu i quantitatiu dels
components moleculars.

Bloc lll.- Transformacié quimica dels aliments

Tema 5. Reaccions quimiques en aliments.
5.1 Velocitat d’'una reacci6 quimica.

5.2 Tipus de reaccions simples.

5.3 Reaccions complexes.

Bloc IV.- Processos i técniques culinaris

Tema 6. Temperatura i aliments

6.1 Calor: calor especific i capacitat calorifica

6.2 Transport de calor: conveccio, conduccié i radiacié.
6.3 Cocci6 d’aliments

6.4 Congelacio.

Tema 7. Aigua en els aliments

7.1 Aigua, gel i vapor d’aigua: diagrama de fases

7.2 Canvis entre fases: entalpia i entropia.

7.3 Equilibri de fases: fusio, vaporitzacié i sublimacio.
7.4 Liofilitzacio

Tema 8. Aromes en la cuina

8.1 Mescles de liquids i gasos: magnitud molar parcial
8.2 Equilibri liquid-vapor: llei de Raoult

8.3 Begudes carbonatades: llei de Henry.
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Tema 9. Efectes de substancies en els aliments
9.1 Dissolucions electrolitiquies i no electrolitiques
9.2 Propietats col.ligatives

9.3 Activitat de l'aigua: sucre en melmelades

Tema 10. Dispersions alimentaries

10.1 Tensio superficial

10.2 Tensoactius i tensionics: adsorcio superficial
10.3 Sistemes col-loidals: classificacio.

10.4 Estabilitat de dispersions

10.5 Gelificacio

Tallers

1. Vibracions i rotacions moleculars. Cuina amb microones.
2. Coccid: Efecte de temperatura i pressio

3. Emulsions

Practiques
Viscositat

Colorimetria

Calor

Canvis de fase

Separacié de components
Pressié osmotica

ow NN

Activitats presencials: classes tedriques (42h), tallers (6h) i practiques de laboratori
(12h).

Activitats no presencials: realitzacio de treballs (pels alumnes d’avaluacié unica).

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 l'avaluacié unica. El procés d’ensenyament —
aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacié de totes les activitats i una prova
individual final.
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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 Continuada Unica Setmana d’entrega
Prova parcial | Individual 25% -
Prova parcial Il Individual 25% -
Practiques 35% -
Treball | 15% 15%
Treball 1l - 25%
Prova final Individual - 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
'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.

Revisid 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 '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 I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es proval/es o
treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de reavaluacié només implicara modificacio de I'acta de qualificacio final en el
cas que la nova prova d’avaluacié sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacio
maxima sera de “5”. Aquesta qualificacié 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.

McGee, Harold (2007). La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura
de la comida. Barcelona, Mondadori.
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Peter Barham (2002). La Cocina y la Ciencia. Acribia, Zaragoza.

Carmen Cambon, Soledad Martin y Eduardo Rodriguez (2007). Ciencia a la Cazuela.
Alianza Editorial, Madrid,

Robert L. Wolke (2005). Lo que Einstein le conté a su Cocinero 2. Robinbook. Barcelona.
Hervé This (2005). Tratado Elemental de Cocina. Acribia, Zaragoza.

Pieter Walstra (2003). Physical Chemistry of Foods. CRC Press, Boca Raton.
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