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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

Dins de la formaci6 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 '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 gastrondomica dels aliments i la seva transformacio culinaria.

COMPETENCIES GENERIQUES

CG8- Formular hipotesis, recollir i interpretar informacié seguint el métode cientific.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE14- Informar i assessorar cientifica i tecnicament a la industria alimentaria i als consumidors per

dissenyar estratégies d’ intervencio i formacié en I’ ambit de la ciéncia culinaria i gastronomica.

CE16- Comprendre les estructures quimiques, propietats i transformacions dels components dels

aliments.
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Identificar les diferents molecules que formen part de la composicié dels aliments.

Reconéixer les diferents estructures fisiques que constitueixen I'estructura dels aliments.
Identificar les diferents transformacions i modificacions que es produeixen en els aliments.
Aplicar els coneixements cientifics en les aplicacions d’optimitzacié de processos culinaris.
Argumentar cientifica i gastrondmicament per aconseguir generar un valor afegit en productes i

processos culinaris.

Introduccio.

1.1. Aliments : descripci6 de les seves propietats fisiques i quimiques.

1.2. Processos i técniques culinaris: bases fisicoquimiques

Molecules i forces intermoleculars.

2.1. Interaccions intermoleculars.

2.2. Tipus de forces intermoleculars

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

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.

Matéria i radiacio electromagnética

4.1. Radiaci6 electromagnética. Color dels aliments. Analisis qualitatiu i quantitatiu dels
components moleculars.

Reaccions quimiques en aliments.

5.1. Velocitat d’'una reaccié quimica.

5.2. Tipus de reaccions simples.

5.3. Reaccions complexes.

Temperatura i aliments

6.1. Calor: calor especific i capacitat calorifica

6.2. Transport de calor: convecci6, conduccio i radiacio.
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6.3. Coccio d’aliments
6.4. Congelacio.

7. 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: fusid, vaporitzaci6 i sublimacio.
7.4. Liofilitzacio

8. 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.

9. 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

10. Dispersions alimentaries

10.1. Tensié superficial
10.2. Tensoactius i tensionics: adsorcié 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. Cocci6: Efecte de temperatura i pressio

3. Esferificacid: una visié molecular

Practigues
1. Estructura de proteines
Viscositat

Colorimetria

WD

Cinética
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Calor
Canvis de fase

Separacié de components

© N o 0

Pressi6 osmotica

La metodologia d’aprenentatge que es posa en practica en aquesta assignatura esta formada per
diversos elements clau que, de forma complementaria, aconsegueixen els objectius definits

anteriorment.

A continuacioé es concreten algunes metodologies a utilitzar de forma general, sense que aquesta

proposta limiti la utilitzacié d’altres que es vegin com a necessaries

e Metode expositiu o llicd magistral: Transmetre coneixements i activar processos cognitius a
I'estudiant.

o Estudi de casos: Adquisicié d’aprenentatges mitjangant analisis de casos reals o simulats.

e Resolucio6 d’exercicis: Exercitar, assajar i posar en practica els coneixements previs.

e Aprenentatge basat en problemes: Desenvolupar aprenentatges actius a través de la resolucio
de problemes.

e Aprenentatge orientat a projectes: Realitzacié d’un projecte per resoldre un problema, aplicant
habilitats i coneixements adquirits.

e Debats, dialeg i reflexid: Desenvolupar I'esperit critic i expressant les opinions propies.

L’avaluacio és el procés de valoracio del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant
en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o
mitjangant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que
incorpora.
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Avaluacio Unica: consisteix en la valoracié d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidencies que aquesta assignatura té dissenyades a
aguests efecte.

Sistemes d'avaluacio Continuada Unica
'I"reballls realitzats per 60 % 40 %
'estudiant

Prova escrita final 40 % 60 %

Revisio i Reavaluacioé de I’Assignatura: L'estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies

d’avaluacié que hagin estat dissenyades per a la valoracio del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluacié d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les seglients condicions:

A) Haver assolit una qualificacio igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme al
llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s ( sigui avaluacié continua o Unica) i

haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluaci6 a la que es podra optar és un “5” de nota final

de l'assignatura.

FONTS D’INFORMACIO BASICA

e Mankiw, N. G. (2012). Principios de economia, Editorial McGraw Hill.
e Mochon, F. (2004). Economia y turismo, Mc. Graw Hill.

e Vazquez, |. (coord.), Gonzéalez, M. y Aracil, M. J. (2009). Introduccién a la economia en el

sector turistico, Editorial Sintesis.
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