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Codi- Assignatura 051103 - Quimica dels aliments
Matéeria Quimica Curs Primer
Tipus assignatura Obligatoria Credits & 7
ECTS
Hores presencials 60 hores Hor‘e 5 ol el 90 hores
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BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

L’assignatura de quimica permetra conéixer les estructures, reaccions i propietats dels principals
grups de compostos d’interés en 'ambit de I'alimentacié i la tecnologia dels aliments, aixi com
I'adquisicié del vocabulari necessari i la capacitat d’interpretacio de la literatura cientifica

relacionada.

Planificar, organitzar, gestionar i controlar els diferents tipus de produccions culinaries.
Comprensi6 del vocabulari quimic, aixi com associar les modificacions que es produeixen en
I'aliment amb fendmens quimics. Coneixement de les principals reaccions i modificacions que es
produeixen durant la preparacié dels aliments i de les seves repercussions sobre la qualitat

sensorial, tecnologica i nutricional.

COMPETENCIES BASIQUES

CB1- Que els estudiants hagin demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi
gue parteix de la base de I'educacié secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé es
recolza en llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliquen coneixements

actualitzats del seu camp d’estudi.
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CE14- Comprendre les estructures quimiques, propietats i transformacions dels components dels

aliments.

CE25- Conéixer les propietats fisiques, quimiques i nutritives de les materies primeres i dels

aliments.

e Consolidar i ampliar els coneixements de Quimica (Organica e inorganica) adquirits en la
formacio secundaria necessaria per comprendre les propietats dels productes en funcié de
les estructures quimiques. Relacionar les propietats i funcions amb [I'estructura dels

productes existents en els aliments.

e Coneixer les causes quimiques de les modificacions dels components dels aliments produits

durant I'elaboracié i emmagatzematge.
e Conéixer les reaccions quimigues que tenen lloc als diferents processos culinaris.
e Coneixer la composicio quimica dels aliments, les seves propietats i valor nutritiu.
¢ |dentificar els diferents tipus de biomolécules.
o Conéixer les relacions entre I'estructura quimica i la funci6 biologica.
e Conéixer els principals additius alimentaris i el seu aroma.

e Comprendre el paper i les funcions de les enzimes i la seva regulacio.
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1. Introduccio.
2. Conceptes basics.
2.1. Atoms, molécules i funcions.
2.2. Propietats i reaccions.
3. Estudi integrat de models.
3.1. Aigua, gel i gelats.
3.2. Sucres.
3.3. El pa.
3.4. L'ou.
3.5. Olis i greixos.

L’assignatura combina classes tedriques (40h), tallers (16h) i practiques de laboratori (4h),

juntament amb la realitzacié d’un treball grupal.

L’avaluacio és el procés de valoracio del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de

'estudiant en relacié a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o

mitjancant una avaluacio Unica al final del periode establert.

Avaluaci6 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.

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.
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Aquesta valoraci6 es realitza a partir de les evidéncies que aguesta assignatura té dissenyades a
aguests efecte.

Sistemes d'avaluacié Continuada Unica

20 %
Proves escrites parcials 40 %
50 %

Treballs realitzats per I'estudiant 30 % _
Prova escrita final ---

Revisi6 i Reavaluacié de I’Assignatura

L’estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat dissenyades per

a la valoraci6 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 seguents condicions:

A) Haver assolit una qualificacié 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 reavaluacio a la que es podra optar és un “5” de nota final

de l'assignatura.

FONTS D’INFORMACIO BASICA
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e Bleil, Odian G. (2006) General, Organic, and Biochemistry. Connecting Chemistry to your life".
2on Ed. W.H. Freeman and Company, New York.

e Bettelheim FA, Campbell MK, Farrell SO, et al. (2013) Introduction to Organic and
Biochemistry". 8a ed. Brooks/Cole Cengage Learning. . Pacific Grove, Calif.

e This H. (2013) De la ciencia a los fogones. Acribia. Zaragoza.

e This H. (1996) Los secretos de los pucheros. Acribia. Zaragoza.

e This H. (2005) Cacerolas y tubos de ensayo. Acribia. Zaragoza

e Fennema O.R. (2010) Quimica de los alimentés. 32 ed. Acribia. Zaragoza.

e Belitz H.D., Grosch W., Schieberle P. (2011) Quimica de los alimentos . Acribia. Zaragoza.

e Lister T. (2005) Kitchen chemistry. Royal Society of Chemistry. London.
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