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Cédigo - Asignatura

Responsable de la asignatura Antoni Viayna Gaza

Tipo Obligatoria Curso 1°

Ciencia y cocina Créditos 6 ECTS

Presencial 60 horas 40 horas Autonomo RSNt

La asignatura de quimica permitird conocer las estructuras, reacciones y propiedades
de los principales grupos de compuestos de interés en el ambito de la alimentacién y la
tecnologia de los alimentos, asi como la adquisicion del vocabulario necesario y la
capacidad de interpretacion de la literatura cientifica relacionada.

Planificar, organizar, gestionar y controlar los diferentes tipos de producciones
culinarias. Comprension 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, tecnoldgica y nutricional.

TCO1- Interpretar y relacionar los fundamentos de las ciencias basicas para su
aplicacion en el ambito culinario y gastronémico

TCO06- Disefar y analizar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la
ciencia culinaria y gastrondmica para dar respuesta al sector de la gastronomia en el
ambito de cientifico culinario.

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 investigacién o
en la resolucion de problemas del ejercicio profesional de la gastronomia, siguiendo el
método cientifico.

TS02- Disefiar proyectos transversales creativos e innovadores, integrando
conocimientos, tecnologias y enfoques que permitan el enfoque hacia realidades mas
sostenibles.

MOQ9C3- Identificar las propiedades fisicas y fisicoquimicas de los productos y procesos
culinarios
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MO09S4- Aplicar los principios de termodinamica en el estudio de los sistemas en
equilibrio

Clases teodricas

Bloque I.- Introduccién (1h)

Tema 1.- Introduccién.
1.1 Alimentos: descripcion de sus propiedades fisicas y quimicas.
1.2 Procesos y técnicas culinarias: bases fisicoquimicas

Bloque Il.- Materia: estructura y propiedades.
Tema 2.- Moléculas y fuerzas intermoleculares.
2.1 Interacciones intermoleculares.

2.2 Tipos de fuerzas intermoleculares

2.3 Fuerzas intermoleculares y propiedades fisicas: densidad, solubilidad, fusién y
ebullicion.

Tema 3.- Gas, liquido y sélido.
3.1 Estado gaseoso. Propiedades: temperatura y presion.
3.2 Estado liquido: estructura y propiedades. Viscosidad.

3.3 Estado sodlido: estructura. Propiedades fisicoquimicas: densidad, elasticidad.
Textura de alimentos sélidos.

Tema 4. Materia y radiacion electromagnética

4.1 Radiacion electromagnética. Color de los alimentos. Analisis cualitativo y cuantitativo
de los componentes moleculares.

Bloque lll.- Transformacion quimica de los alimentos
Tema 5. Reacciones quimicas en alimentos.

5.1 Velocidad de una reacciéon quimica.

5.2 Tipos de reacciones simples.

5.3 Reacciones complejas.

Bloque IV.- Procesos y técnicas culinarias
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Tema 6. Temperatura y alimentos

6.1 Calor: calor especifico y capacidad calorifica

6.2 Transporte de calor: conveccion, conduccion y radiacion.
6.3 Coccidn de alimentos

6.4 Congelacion.

Tema 7. Agua en los alimentos

7.1 Agua, gel y vapor de agua: diagrama de fases

7.2 Cambios entre fases: entalpia y entropia.

7.3 Equilibrio de fases: fusion, vaporizacién y sublimacion.
7.4 Liofilizacion

Tema 8. Aromas en la cocina

8.1 Mezclas de liquidos y gases: magnitud molar parcial
8.2 Equilibrio liquido-vapor: ley de Raoult

8.3 Bebidas carbonatadas: ley de Henry.

Tema 9. Efectos de substancias en los alimentos

9.1 Disoluciones electroliticas y no electroliticas

9.2 Propiedades coligativas

9.3 Actividad del agua: azucar en mermeladas

Tema 10. Dispersiones alimentarias

10.1 Tension superficial

10.2 Tensoactivos y tensionicos: adsorcion superficial
10.3 Sistemas coloidales: clasificacion.

10.4 Estabilidad de dispersiones

10.5 Gelificacién

Talleres

1. Vibraciones y rotaciones moleculares. Cocina con microondas.
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2. Coccién: Efecto de temperatura y presion
3. Esferificacién: una vision molecular

Practicas

Viscosidad

Colorimetria

Calor

Cambios de fase
Separacién de componentes
Presion osmatica

oA wN

Actividades presenciales: clases tedricas (42h), talleres (6h) y practicas de laboratorio
(12h)

Actividades no presenciales: realizacion de trabajos (para los alumnos de evaluacion
Unica)

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 evaluacion continua.

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 planificacidn de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.
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Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Prueba parcial | Individual 25% -
Prueba parcial Il Individual 25% -
Practicas 35% -
Trabajo | 15% 15%
Trabajo I - 25%
Prueba final Individual - 60%
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 prueba/s 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.

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 reevaluacién sélo implicara modificacion del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara 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.

McGee, Harold (2007). La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura

de la comida. Barcelona, Mondadori.
Peter Barham (2002). La Cocina y la Ciencia. Acribia, Zaragoza.

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