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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre

Fisico-quimica alimentaria

Materia
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2. DATOS DEL PROFESORADO

ALAVA, ). Ifiaki

LOPEZ, Miguel Angel

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

En la asignatura se pretende ensefiar el reconocimiento de Biomoléculas, identificacidon de los principales grupos y el

conocimiento de los procedimientos culinarios basicos desde un punto de vista fisico-quimico.

3.2. Objetivos

owvewWN

1. Reconocer los principales ingredientes que forman un alimento (proteinas, carbohidratos, lipidos) asi como las
interacciones entre ellos.

Dominar los conceptos fisico-quimicos bdsicos de las técnicas culinarias.

Saber los procesos basicos de conservacion de los alimentos.

Saber los procesos basicos de produccién de los alimentos.

Correlacionar las propiedades micro-estructurales con el sabor y la textura de los alimentos.
Dominar la metodologia para el desarrollo de nuevos productos alimentarios.

3.3. Conocimientos previos requeridos

No se requieren.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Diseflar y planificar la elaboracién de menus y de ofertas gastronémicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

4.2. Competencias transversales
CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 02: Iniciativa

CT. 03: Flexibilidad

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucion de problemas

CT. 08: Comunicacion eficiente

CT. 09: Uso de las TIC
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

Actividades formativas (%) Evaluacion propuesta (ECTS)
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Establecer las propiedades funcionales de los principales
ingredientes que forman un alimento (proteinas, 0 30 5 10 10 5 100% 12 015 015 15
. Yo ’ . . (]
carbohidratos, lipidos) asi como las interacciones entre ! ! ! !
ellos que determinan la micro estructura del producto.
Conocer los conceptos fisico-quimicos basicos de las
técnicas culinarias, para entender los mecanismos o 40 30 5 10 10 5 100% 096 012 012 12
. . . . (]
procesos intermoleculares que gobiernan la apariencia, la ! ! ! !
textura, el aroma vy los sabores finales de los alimentos.
Analizar las propiedades de los componentes en distintas 40 30 5 10 10 5 100% 048 006 006 06
° /) /] /] /)

condiciones de procesado y conservacion.

Determinar las propiedades micro-estructurales de los
diversos sistemas fisicos en los que se puede presentar el
alimento (disolucidn, dispersidn, emulsidn, espuma y gel) 40 30 5 10 10 5 100% 1,2 0,15 0,15 1,5
asi como sus propiedades de textura y apariencia y su
relacion con la liberacidn de aromas y sabores.
Establecer la metodologia bdsica para predecir el
comportamiento, estabilidad y funcionalidad de diversos
tipos de alimentos y facilitar el disefio de nuevos
productos.

40 30 5 10 10 5 100% 0,96 0,12 0,12 1,2

Mecanismos de recuperaci
Se realizaran pruebas de recuperacién parcial en funcién de las acciones evaluadoras que se realicen.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

Introduccion general.

Propiedades funcionales de las proteinas

Propiedades funcionales de los carbohidratos

Propiedades funcionales de los lipidos

Fisico-quimica de las técnicas culinarias

Interaccidn de proteinas y carbohidratos

Sistemas coloidales en alimentos (lacteos, huevos etc...)

Conservacién de los alimentos

Influencia de la microestructura de los alimentos en sus propiedades sensoriales

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

| 7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexién WiFi.

 Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicion de competencias.

¢ Plataforma Moodle.

¢ Material docente.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia basica
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