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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

Esta asignatura es fundamental ya que proporciona una base cientifica
indispensable para comprender las reacciones y transformaciones que ocurren en los
alimentos durante los procesos culinarios. Esta materia no solo dota al estudiante de
conocimientos tedricos sobre la composicion molecular y las propiedades fisicas y
guimicas de los alimentos, sino que también conecta estas bases con aplicaciones
practicas en la cocina, ayudandole a tomar decisiones informadas en la creacién y mejora
de recetas y técnicas gastrondmicas. Con ello, se promueve una visidn mas técnica y

rigurosa del arte culinario, elevandolo a un nivel profesional y cientifico.

Ademas, esta asignatura fomenta la innovacion en el dmbito gastrondémico al
capacitar a los estudiantes para experimentar y desarrollar nuevas técnicas basadas en
principios cientificos. Entender cémo la temperatura, el pH o los distintos métodos de
coccion afectan la textura, el sabor y la calidad nutricional de los alimentos permite a los
futuros gestores y chefs incorporar la creatividad en sus propuestas culinarias, siempre
garantizando estandares de calidad y seguridad. Este enfoque es particularmente
relevante en un entorno donde la gastronomia moderna exige una mayor precisién y la
aplicacion de conocimientos interdisciplinares para satisfacer las expectativas del

consumidor.

Finalmente, la formacion en fisico-quimica aplicada contribuye al desarrollo de un
perfil profesional integral, capaz de liderar proyectos gastronémicos innovadores y
sostenibles. La capacidad de analizar procesos y productos desde una perspectiva
cientifica no solo potencia la diferenciacién en un mercado competitivo, sino que también
promueve practicas mas responsables y sostenibles en la seleccién y transformacion de
materias primas. Por ello, esta asignatura es un pilar clave para formar profesionales que

combinen creatividad, conocimiento cientifico y liderazgo en la gestién gastrondémica.
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1.2.  APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos en la asignatura permiten a los estudiantes disenar
y optimizar recetas y procesos culinarios con precisién cientifica, desarrollar nuevos
productos alimentarios, garantizar la calidad y seguridad en la elaboraciéon de platos y
liderar innovaciones en técnicas de cocina. Ademas, esta formacion es clave para trabajar
en investigacién y desarrollo en la industria alimentaria, asesorar en la selecciéon de
materias primas y métodos de preparacién en restaurantes y empresas gastrondmicas, y
fomentar practicas sostenibles y eficientes en el manejo de los recursos alimentarios. Esto
convierte a los graduados en profesionales versatiles y altamente valorados en un sector

competitivo y en constante evolucién.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DELTITULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

RAK1 Explicar la historia, las tradiciones y la naturaleza de la gastronomia y las
limitaciones de la gastronomia como dmbito de conocimiento cientifico

RAK5 Identificar los principales métodos de investigacién aplicados a la
gastronomia dentro del sector y el dmbito académico

RAKS8 Clasificar los alimentos seglin su composicidn, nutrientes, caracteristicas
fisicoquimicas, cualidades organolépticas, asi como de su produccion,
manipulacién, elaboracién, conservaciéon y medidas de seguridad e

higiene
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2.1.2. HABILIDADES

Desarrollar menus y productos gastronémicos sostenibles y saludables
acordes a las necesidades sociales y de salud, adaptados a los distintos
modelos de negocio mediante la utilizacién de principios cientificos
Elaborar productos gastrondmicos innovadores para cada modelo de
negocio y atendiendo al publico al cual se dirige a partir de los avances
en el sector

Secuenciar tareas y mapas de procesos en la cotidianidad y en los
cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastronémicas
Aplicar el método cientifico a las investigaciones relativas al ambito de
la gastronomia

Enunciar de forma comprensible para un publico experto y no experto
visiones globales, integradas y sistémicas de los conocimientos y

complejidad de los fenémenos que conforman la gastronomia

2.1.3. COMPETENCIAS

Integrar actitudes y comportamientos, acordes al contexto, en la
expresion de la critica y la autocritica, en la autorregulacién y en la
integracion de conocimientos

Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en la gestién
cotidiana de la empresas y organizaciones gastrondmicas respetando los
derechos humanos, la diversidad y la perspectiva de género

Ejercer un liderazgo constructivo mostrando actitudes coherentes y
concepciones éticas y deontoldgicas

Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos
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2.2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

RAB7

RABS

RAE12

HCC13

HABCOM1

HABCOM2

HABCOM3

ENTAPR1

ENTAPR2

ENTAPRS

Clasificar los distintos grupos de alimentos segln la composicién vy las
caracteristicas quimicas y nutricionales en los productos gastronémicos y
elaboraciones gastrondémicas

Describir las técnicas culinarias en gastronomia segun las reacciones
guimicas en las elaboraciones culinarias y en los productos gastronémicos
Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentos y las reacciones
implicadas en la transformacién y en el deterioro en la manipulacién de
alimentos

Aplicar diversos principios cientificos a la técnica gastrondmica en la
elaboracion de productos innovadores, saludables y sostenibles en
empresas gastronémicas segin modelo de negocio

Expresarse oralmente y por escrito en cataldn y castellano y en una
tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina
Manifestar visiones integradas y sistémicas con analisis y comprensién de
la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia

Enunciar visiones globales y de aplicacién de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracion y aplicacién de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacion de fortalezas y areas de mejora, y la
retroalimentacidn constructiva en los procesos de aprendizaje
Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de andlisis, reflexion,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacion de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el
ambito académico

Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacién efectiva y
creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo
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3. CONTENIDOS

Tema 1: Introduccidn a la fisico-quimica culinaria
e Definicién y alcance de la fisico-quimica en gastronomia
e Principios fundamentales: propiedades fisicas y quimicas de los alimentos

e Relacidn entre ciencia y cocina: evolucién histérica

Tema 2: Composicion quimica de los alimentos: Agua
e Estructura del agua, estados fisicos, fases
e Propiedades coligativas

e Agua en alimentos, actividad de agua

Tema 3: Composicion quimica de los alimentos: Carbohidratos
e Estructura quimica, clasificacién, digestion
e Aplicaciones en los alimentos

e Retrogradacién del almidén

Tema 4: Composicion quimica de los alimentos: Proteinas
e Estructura quimica, propiedades y funciones
¢ Propiedades sensoriales

e Enzimas y su funcionamiento

Tema 5: Composicion quimica de los alimentos: Lipidos
e Estructura quimica, propiedades y funciones
o Acidos grasos, punto de fusién y solubilidad

e Propiedades sensoriales y deterioro

Tema 6: Procesos fisicos: cambios de estados de los alimentos

¢ Modificaciéon de los alimentos por temperatura, presion, ...
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¢ Meétodos de coccidn

e Nuevos métodos culinarios

Tema 7: Transformacion quimica de los alimentos I: Huevo
e Caracteristicas generales

¢ Modificacién de su estructura segin método de coccion

Tema 8: Transformacion quimica de los alimentos ll: Sistemas coloidales
e Estructura de los alimentos y sistemas coloidales

e Aplicaciones y estudio de emulsiones y espumas

Tema 9: Transformacion quimica de los alimentos Ill: Aceites y grasas
e Modificaciéon de su estructura segin método de coccién

e Aplicaciones y control punto de humeo

Tema 10: Transformacién quimica de los alimentos I: Azticares
e Caramelizacion, estabilizante y otras propiedades

e Edulcorantes

4. METODOLOGIAS DOCENTES

Los resultados de aprendizaje de la asignatura son los siguientes:

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSENANZA

Clase magistral Actividad tedrica Presencial

Clases expositivas Actividad tutelada Presencial
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casos/actividades Actividad tutelada Presencial y no presencial
practicas

Elaboracion de trabajo

individual Actividad tutelada Presencial y no presencial

5. EVALUACION

5.1. EVALUACION CONTINUA

La nota final de la asignatura se calcula en base a la ponderacidon de los siguientes

tres bloques de evaluacion:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Evaluacién continua 40%
Prueba de evaluacién parcial 20%
Prueba de evaluacion final 40%

Si el estudiante no se presenta al examen final, la nota final del curso es “No
presentado”.

En caso de que la asignatura quede suspendida, el estudiante puede recuperar la
asignatura con una prueba de reevaluacién. Con el resultado obtenido, se procederia al

recdlculo de la nota final de la asignatura segun los criterios anteriores.

5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacion Unica consta de un Unico examen que equivale al 100% de la nota

de la asignatura. El examen vy, por tanto, la asignatura, se aprueba con una calificacion
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igual o superior a 5.00 sobre 10. En caso de que la calificacién obtenida sea inferior a
5.00, el estudiante tiene derecho a un examen de recuperacién.
Para acogerse a la evaluacién Unica, es necesario enviar a coordinacién una

solicitud por escrito durante los primeros 15 dias habiles desde el inicio lectivo.
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