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TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Facgltgt de Farmécia i Ciencies 1 Primer

de L'alimentacio quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Quimica BASICA
COORDINACIO

ALBELDA GIMENO MARIA TERESA

La Quimica General és una assignatura de caracter basic que s'impartix en el primer quadrimestre del
primer curs del Grau en Ciéncies Gastronomiques. En el pla d'estudis vigent consta de 4,5 credits teorics i
1,5 credits practics de laboratori.

La part Teorica pretén proporcionar a l'estudiant els conceptes i fonaments de la quimica en general, i en
especial, els que es referixen als elements quimics i als seus compostos, amb particular atencié als que
composen els aliments. Al mateix temps, es tracta d'evidenciar la importancia de la visi6 cientifica de la
realitat, aspecte fonamental en la formaci6 universitaria. L'estudiant ha d'adquirir bases solides per a
interpretar i construir les possibles aplicacions i els usos dels compostos quimics que composen els
aliments, tant per a escometre l'estudi d'altres assignatures, amb un contingut en quimica important, com
en els diferents ambits de I'exercici de les activitats professionals propies del grau.

En relacié amb les classes tedriques es pretén que els estudiants consoliden i amplien coneixements sobre
estructura atomica, enllag quimic (tant en molecules discretes com en estat solid) , relacions
estequiomeétriques, equilibri quimic, conceptes acid-base, oxidacié-reduccio i reactivitat quimica, aixi com
els principis que regulen els aspectes cinetics i termodinamics de les transformacions quimiques, tot aixo
aplicat als components dels aliments.
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Pel que fa a les practiques de laboratori els estudiants han d'adquirir destreses tecniques basiques de
laboratori i realitzar estudis experimentals d'alguns dels conceptes desenrotllats en les classes teoriques.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Coneixement de la formulacié quimica i bases destequiometria, aixi com nocions denllag i estructura de
la materia.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques
Adquirir la formacié basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacioé per a la resolucié

de problemes seguint el métode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del pensament
cientific.

Aprendre el suficient maneig de linstrumental cientific directament relacionat amb la seua tasca
professional.

Coneixer els fonaments quimics d'aplicacié en gastronomia.

Coneixer l'estructura i les propietats de les macromolécules bioldgiques i la seua relacié amb la funcié que
realitzen.

Planificar, ordenar i canalitzar activitats de manera que s'eviten en tant que sigui possible els imprevists, es
prevegen i minimitzen els eventuals problemes i s'anticipen solucions.

Que els estudiants hagen demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que parteix
de la base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé descansa en llibres de text
avangats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements procedents de l'avantguarda del seu
camp d'estudi.

Que els estudiants hagen desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Que els estudiants puguen transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

Que els estudiants tinguen la capacitat d'arreplegar i interpretar dades rellevants (normalment dins de la
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seua area d'estudi) per emetre judicis que incloguen una reflexié sobre temes rellevants d'indole social,
cientifica o etica.

Resoldre tasques o realitzar treballs en el temps assignat per a aixdo mantenint la qualitat del resultat.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de l'estudi independent.
Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de grup.

Ser capag¢ de realitzar les aproximacions requerides amb l'objecte de reduir un problema fins a un nivell
manejable.

Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. QUIMICA | CUINA : PERSPECTIVA HISTORICA

L'orige de la cuina. Desenvolupament de la gastronomia culinaria. Ciéncia culinaria. Ciéncia y cuina
conversen. Cientifics. Gastronomia. Quimica i cuina

2. ESTRUCTURA DE LA MATERIA

Components de I'atom. Nucli atomic. Isotops. Model cuantic de I'atom. Equacié de Schrodinger per a
I'atom d'hidrogen. Configuracions electroniques. La Taula Perioddica. Periodicitat. Propietats periodiques.

3. LENLLAG QUIMIC EN LA MATERIA. MOLECULES | FORCES INTERMOLECULARS

Concepte de enllag i tipus. Enllag quimic i estabilitat energética. Enllag ionic. Enllag covalent. Enllag
metalic. Caracteristiques dels compostos ionics, covalents i metal-lics. Forces intermoleculars. Estats de la
materia. Sistemes dispersos: gels, emulsions i escumes

4. L'AIGUA

El agua en los procesos culinarios. Estructura del agua. Propiedades del agua. El agua como disolvente.
Acidez y basicidad. El pH
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5. LES MOLECULES DELS ALIMENTS (1)

Composicié quimica dels aliments: aliment i biomolécules. Grups funcionales. Estructura quimica de les
moléecules i dels aliments: aminoacids i proteines. Desnaturalizacié de les proteines

6. LES MOLECULES DELS ALIMENTS (II)

Estructura quimica de les moléecules dels aliments: carbohidrats i lipids

7. TRANSFORMACIONS QUIMIQUES DELS ALIMENTS

Concepte de reaccioé quimica. Conceptes fonamentals: velocitat de reaccid, equacié de velocitat i ordre de
reaccié. Mecanismes de reaccidé. Efecte de la temperatura sobre la velocitat de reaccidé. Energia de
activaci6. Catalisi. Reaccions redox. Hidrolisi de sucres. Reaccions de Maillard. Reacci6 de caramelitzacio.
Reaccions de pardejament. Oxidacié de greixos. Hidrogenacio de acids grasos. Greixos trans. Maduracié
de fruites. Fermentacio.

8. ADITIUS

Definicié i clasificacié dels aditius quimics. Conservants. Substancies que regulen l'olor i el sabor.
Substancies que modifiquen el color. Substancies que modifiquen la textura. Altres aditius.

9. PRACTIQUES DE LABORATORI

RECONEIXEMENT DEL MATERIAL BASIC DE LABORATORI | PREPARACIO DE DISSOLUCIONS:
Coneixement i utilitzacioé del material de laboratori.

Introduccié a la manipulacié de reactius quimics, tractament de residus i compliment de les mesures de
seguretat.

Preparacié de dissolucions

SEPARACIO DE MESCLES.

Tecniques basiques de laboratori: medides de massa i volums, filtracio, separacio, centrifugacio, etc.
EQUILIBRIS ACID BASE: DISSOLUCIONES TAMPO

Determinacio del pH daliments.

Valoracio potenciometrica de lacid acétic.

Determinaci6 de lacidesa dun vinagre comercial.

Determinacio6 de lacidesa de la llet.

Dissolucions tampo:

Preparacié duna dissolucié tamp6

Comprovacié del poder tamponant.

REACCIONS REDOX.

Pila electroquimica

Reaccions redox al tub dassaig

Determinaci6 del SO2
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VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 45,00
Laboratori 15,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 8,00
Estudi i treball autonom 21,00
Preparacio de classes 45,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 10,00
Resolucié de casos practics 6,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenrotllament de I'assignatura s'estructura entorn de quatre tipus d'activitats: les classes teoriques,
tutories, seminaris, i classes practiques de laboratori:

Estudi de continguts teorics. Els estudiants han d'adquirir els coneixements basics inclosos en el temari
per mitja del seu estudi individual i 'assisténcia a les classes teoriques. En les dites classes el professor
oferira una visié global del tema, incidira en aquells conceptes clau per a la comprensié del mateix i
respondra als eventuals dubtes o questions. Per a l'estudi individual i la preparacio del tema amb
profunditat, li'ls proporcionara una bibliografia basica i complementaria, direccions en internet i material
informatic de suport, aixi com instruccions i consells per al maneig de les fonts d'informaci6. Es pretén que
les classes siguen dinamiques pel que s'iniciaran debats o discussions de temes que puguen ser d'interés
per a |'assignatura.

AVALUACIO

Per a superar l'assignatura és necessari obtindre una qualificacié de 5 punts sobre 10 tant en la part
teorica (Teoria) com en les practiques de laboratori (Laboratori).

En la nota de l'apartat de Laboratori es tindra en compte el grau de preparacié de les practiques (tests
previs), el treball en el laboratori (llibreta i tasques lliurables) i la nota de I'examen final de practiques. Tot
aixo significara un 15% de la nota final de I'assignatura, sempre que s'aconseguisca un valor minim de 5.
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Nota Laboratori = [0.33 x preparacidé practiques] + [0.33 x treball laboratori] + [0.33 x examen final
practiques de laboratori]

Es realitzara un examen final de l'assignatura la qualificacié de la qual suposara la nota de l'apartat de
Teoria.

La nota corresponent a l'apartat d'avaluacié continua comprendra la qualificacié de tasques lliurables,
glestionaris, participacio en debats i forums, etc.

La nota final de l'assignatura estara composta per: la qualificacié obtinguda en l'apartat Teoria (70%), la
qualificacié obtinguda en I'apartat de Laboratori (15%) i la nota de I'avaluacié continua (15%).

Qualificacié Final = [0.70 x Teoria] + [0.15 x Laboratori] + [0.15 x Avaluacié continual

Finalment, la realitzacié d'un treball i I'exposicié del mateix (Treball optatiu) permetra augmentar la nota
final fins a un punt addicional a la nota final, sempre quan aquesta aconseguisca un valor minim de 4.5.
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