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GUIA DOCENTE 2024-2025
Quimica Aplicada a los Alimentos

1. Denominacion de la asignatura:

| QUIMICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

Titulacion

|Grado en Ciencias Gastronomicas

Cédigo

| UBU 9036; ULE 0108003; UVa 48196

2. Materia o modulo a la que pertenece la asignatura:

| Quimica

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura:

UBU: Departamento de Quimica; ULE: Departamento de Quimica y Fisica
Ambientales; UVa: Departamento de Ciencias Agroforestales

4.a Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartida por mas de uno/a
incluir todos/as) :

UBU: Maria Aranzazu Carbayo Martin, Alberto Gutiérrez Vega; ULE: Luis Carlos
Robles Garcia; UVa: Francisco Lafuente Alvarez, Beatriz Molinuevo Salces

4.b Coordinador/a de la asignatura

|Luis Carlos Robles Garcia (ULE)

5. Curso y semestre en el que se imparte la asignatura:

|Prirner Curso, primer semestre

6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Basica
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7. Requisitos de formacién previos para cursar la asignatura:

|No se han establecido requisitos previos para esta asignatura

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

9. Competencias que debe adquirir el/la estudiante al cursar la asignatura

GRANDES COMPETENCIAS

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacion de preparaciones culinarias y
diversas experiencias gastronomicas.

GC5. Competencia para la innovacion e inicio a la investigacion en Ciencias
Gastronomicas.

SUBCOMPETENCIAS
*SC11. Ser capaz de innovar en entornos culinarios y gastronomicos.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

*CT1. Compromiso ético.

*CT?2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar.

CT3. Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.

*CT4. Capacidad de organizacion y planificacion.

CT5. Razonamiento critico.

CT®6. Capacidad de analisis y sintesis.

CT?7. Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacion y comunicacién
en el ambito de estudio.

CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.
*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios
de la profesion en entornos culinarios y gastronémicos.

CONOCIMIENTOS Y CONTENIDOS

*Cnl. Fundamentos fisicos, quimicos, biol6gicos y bioquimicos, y su influencia en los
componentes de los alimentos y sus aplicaciones en gastronomia.
Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.

*Sostenibilizacion curricular

HABILIDADES Y DESTREZAS
Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiologicos, biologicos, bioquimicos,
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microbiol6gicos, antropologicos e historicos en el desarrollo y creacién gastronomicos
y en la resolucion de problemas en el ambito gastronémico.

RESULTADOS DEL APRENDIZAJE

R1. Demostrar conocimiento de hechos, principios y teorias fundamentales en
Quimica.

R2. Conocer las propiedades caracteristicas de los elementos quimicos, incluyendo
tendencias y relaciones en la tabla periddica, asi como la estructura y los estados de
agregacion de las moléculas.

R3. Describir los principios sobre termodinamica, cinética y equilibrio quimico, y su
aplicacion a la gastronomia.

R4. Resolver problemas de Quimica relacionados con Ciencias Gastronomicas.

R5. Realizar procedimientos estandar de laboratorio y utilizar instrumentacion basica
en trabajos sintéticos y analiticos en Quimica de utilidad en el campo de la
gastronomia.

R6. Analizar e interpretar datos derivados de observaciones y medidas de laboratorio
vinculados a gastronomia.

10. Programa de la asignatura

10.1- Objetivos docentes

1. Conocer los modelos atomicos y comprender sus limitaciones. Entender la
disposicion periodica de los elementos y la relacion de esa disposicion con las
propiedades periodicas. Saber relacionar las propiedades de los compuestos con el tipo
de enlace que presentan. Comprender las implicaciones de las interacciones
intermoleculares con los estados de agregacion de la materia. Entender los conceptos
basicos relativos al comportamiento del gas ideal. Conocer las propiedades de las
disoluciones y de las dispersiones coloidales.

2. Manejar los conceptos basicos de la termodinamica quimica, fundamentalmente lo
relacionado con los cambios energéticos en las reacciones quimicas y el equilibrio
quimico. Conocer los fundamentos de las reacciones acido-base, de precipitacién y de
reduccién-oxidacion, asi como los conceptos basicos de cinética quimica (velocidad de
reaccién, ecuaciones de velocidad, efecto de la temperatura y catalisis).

3. Adquirir conceptos, habilidades y normas de seguridad necesarias para trabajar en
un laboratorio. Conocer el material y operaciones basicas de laboratorio (preparacion
de disoluciones, realizacion de valoraciones acido-base y redox y calculos de
concentraciones de las disoluciones). Abordar contenidos imprescindibles de quimica
que permitan el estudio de la quimica relacionada con la gastronomia.




-3

& =
DEBURGOS de ledn Universidad deValladolid

10.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

BLOQUE I: LA MATERIA Y SUS ESTADOS
TEMA 1. El atomo.

TEMA 2. Estructura de la materia y enlace quimico.

TEMA 3. Fuerzas intermoleculares. Estados de agregacion de la materia.

BLOQUE II: EL AGUA, MEZCLAS Y TERMOQUIMICA
TEMA 4. El agua. Fases y equilibrios de fases.

TEMA 5. Disoluciones: tipos y caracteristicas. Suspensiones coloidales.

TEMA 6. Termoquimica.

BLOQUE III: REACCIONES QUIMICAS
TEMA 7. Tipos de reacciones quimicas. Transformaciones quimicas de los
alimentos.

TEMA 8. Equilibrio quimico. Factores que afectan al equilibrio. Equilibrios
ionicos en disolucion.

TEMA 9. Cinética quimica. Factores que afectan a la velocidad de las reacciones

quimicas.

PRACTICAS
- Seguridad. Reconocimiento de material de laboratorio. Preparacion de
disoluciones.

- Determinacion de la dureza del agua.

- Volumetria acido-base para la determinacion de la acidez del vinagre/vino
blanco.

- Volumetria redox para la determinacion de la concentracion de acido ascorbico
en alimentos.
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- Ensayos cualitativos para el estudio de los diferentes tipos de reacciones
quimicas.

10.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9036&auth=SAML
https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108003&auth=SAML
https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UV A/lists/7803338930005774%auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las competencias
que debe adquirir el/la estudiante:

CLASES MAGISTRALES: Los profesores desarrollaran los conceptos esenciales de
los diferentes temas que componen la asignatura.

PRACTICAS DE AULA: Se llevaré a cabo la aplicacién de los conocimientos que los
estudiantes hayan adquirido en las clases de teoria mediante la resolucion de
cuestiones y problemas.

PRACTICAS DE LABORATORIO: Permitiran al estudiante familiarizarse con las
técnicas y operaciones basicas de un laboratorio de quimica, adquirir una cierta
destreza en el trabajo de laboratorio y analizar de forma critica los resultados
obtenidos, ademas de complementar los conceptos adquiridos en las clases tedricas. Se
desarrollaran a lo largo de 6 sesiones de 2 horas.

DISTRIBUCION DE LA DOCENCIA: de las 30 horas de CLASES MAGISTRALES
de teoria, cada universidad impartira 10 horas, de tal forma que los alumnos
matriculados en la universidad a la que le corresponde impartirlas recibiran las clases
de manera presencial en el aula y el resto de los estudiantes de forma online sincrona.
Concretamente, los contenidos del "Bloque 1" seran desarrollados por docentes de la
Universidad de Leodn, los del "Bloque 2" por docentes de la Universidad de Valladolid
y los del "Bloque 3" por docentes de la Universidad de Burgos.

Respecto a las PRACTICAS DE AULA y DE LABORATORIO (30 horas), van a ser
impartidas en su totalidad por las tres universidades de modo que todos los alumnos las
recibiran de forma presencial en la universidad en la que se hayan matriculado.
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Metodologia Competencia Horas Horas de Total de
relacionada presenciales | trabajo horas
MD1: Sesiones Resultados de 30 45 75
expositivas y/o aprendizaje: R1, R2,
explicativas (en R3, R4
directo o por Conocimientos: Cnl,
videoconferencia. Cn42
AD1: Clases Habilidades: Hb1
magistrales.
MD4: Realizacion de [Resultados de 18 27 45
problemas. aprendizaje: R4
AD?5: Practicas de Conocimientos: Cn1,
aula. Cn42
Habilidades: Hb1

MD11: Aprendizaje |Resultados de 12 18 30
basado en la aprendizaje: R5, R6
adquisicion de Conocimientos:
conocimeintos y Cn42, Cn43
habilidades en el Habilidades: Hb1
manejo instrumental
y/o técnicas.
ADS8: Practicas de
laboratorio.

Total 60 90 150

12. Sistemas de evaluacion:

Para superar la asignatura, la media ponderada de las calificaciones de los
procedimientos de evaluacion debera ser igual o superior a 5 puntos sobre 10.

Para poder realizar la media ponderada de todos los procedimientos sera necesario
alcanzar una calificacién minima de 4 sobre 10 en cada uno de los procedimientos de
evaluacion.

La evaluacion consta de cuatro procedimientos:

- Prueba escrita de ejercicios y problemas.

- Prueba de tipo test basada en la teoria.

- Prueba escrita de preguntas cortas relativas a lo abordado durante las sesiones
practicas.

- Examen practico que conlleva la elaboracion del correspondiente informe.

Los dos ultimos procedimientos se llevaran a cabo en la ultima sesion de practicas de
laboratorio.
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Los profesores podran utilizar cualquier herramienta antiplagio que las tres
universidades pongan a su disposicion para asegurar que no ha habido copia o plagio
en ninguna de las pruebas de evaluacion realizadas por los estudiantes.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria

SE9: Prueba escrita de ejercicios y problemas 40 % 40 %
SE8: Prueba tipo test basada en la teoria 40 % 40 %
SE7: Prueba escrita de preguntas cortas relativas a las 10 % 10 %
practicas
SE3: Informe (examen practico) 10 % 10 %

Total 100 % 100 %

13. Calendarios y horarios:

|Los establecidos por las facultades y publicados en la pagina web del titulo.

14. Idioma en que se imparte:

| Castellano



http://www.tcpdf.org



