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Informacion general de la asignatura

FISICA Y QUIMICA DE ALIMENTOS

Semestre de 1R Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion

Caracter

Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos

Numero de créditos de [3
la asignatura (ECTS)

2 OBLIGATORIA | Presencial

Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRALAB PRAULA TEORIA
actividad
Numero de
o 2 0.6 3.4
creditos
Numero de
3 1 1
grupos
BALCELLS FLUVIA, MERCE
Departamento/s QUIMICA, FiSICA, CIENCIAS AMBIENTALES Y DEL SUELO
Distribucion carga Se estima que en promedio, por cada hora presencial hay 1,5 horas de trabajo

docente entre la clase autébnomo.
presencial y el trabajo

autonomo del

estudiante

i {eldn E:Ted o) Wy Yol i 11 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catalan - castellano
imparticion


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
S (SR Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos Horario de tutorfalugar
(CHED) por el
profesorado
BALCELLS FLUVIA, MERCE merce.balcells@udl.cat 1,5
DE PAULA PEDROZA, RICARDO | .
HENRIQUE ricardo.depaula@udl.cat 1,6
GARCES GONZALEZ, JOSEP . .
joseplluis.garces@udl.cat 4
LLUIS
GIL MESTRES, ADRIA adria.gil@udl.cat 3
LODEIRO FERNANDEZ, PABLO .
MANUEL pablo.lodeiro@udl.cat 3,5

Informacion complementaria de la asignatura

La asignatura es de evaluacién continua. Se realizan tres pruebas a lo largo del curso Cada una de estas pruebas
corresponde a un 25% de la nota final, en total pues, un 75%.

Los alumnos que no superen estas tres pruebas con una nota media minima de 5/10, y sacando en cada una de
ellas una nota minima equivalente a 4/10, deben realizar la prueba tedrica final donde se evalian todos los
contenidos tedricos de la asignatura. Esta prueba equivale al 75% de la nota de curso.

La asistencia a las cinco sesiones de practicas es obligaroria. Su valoraciéon equivale a un 25% de la nota final de
la asignatura. Se tienen en cuenta los informes sobre la actividad realizada en el laboratorio, la asistencia y actitud
en la realizacion de las practicas.

En caso de circunstancias especiales, como por ejemplo una nueva situaciéon de confinamiento, se adaptara la
metodologia de la asignatura a las condiciones necesarias y, en su caso, también la metodologia de evaluacion.

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante, al superar la asignatura, ha de ser capaz de:
- Utilizar correctamente de los conceptos tedricos de la asignatura.
- Saber utilizar la informacién teérica para entender la funcién de los diferentes ingredientes en los alimentos.

- Conocer las reacciones quimicas en que pueden participar los componentes de los alimentos, como prevenirlas o
potenciarlas o utilizarlas y sus efectos en el producto acabado.

- Conocer los fundamentos fisicoquimicos que explican el comportamiento de los alimentos, las caracteristicas de
su transformacion y su procesado.
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Competencias
Competencias basicas

Se garantizaran, como minimo las siguientes competencias basicas:

CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos a partir de la base de la
educacion secundaria general a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye

también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de
estudio

CB2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional
y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y
la resolucién de problemas dentro de su area de estudio

CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro

de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado
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CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias generales
Las competencias generales de esta assignatura incluyen:

CG1. Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de
actuacién en la busqueda de soluciones.

CG2. Interpretar estudios, informes, datos y analizarlos numéricamente.

CG3. Seleccionar y manejar las fuentes de informacion escritas e informatizadas disponibles relacionadas
con la actividad profesional.

CG4. Trabajar solo y en equipo multidisciplinar.

CGb. Entender y expresarse con la terminologia adecuada.

CG7. Reciclarse en los nuevos avances tecnoldgicos mediante un aprendizaje continuo.
CG8. Valorar la formacién integral, la motivacién personal y la movilidad.

CG9. Analizar y valorar las implicaciones sociales y éticas de la actividad profesional.

CG10. Tener un espiritu critico e innovador.

CG11. Analizar y valorar las implicaciones medioambientales en la actividad profesional.

Competencias especificas
También se incluyen las siguientes competencias especificas

CE1. Seleccionar y aplicar los fundamentos fisicos y matematicos necesarios para el desarrollo de otras
disciplinas y de las actividades propias de la profesion.

CE2. Identificar y aplicar los fundamentos quimicos necesarios para el desarrollo de otras disciplinas y de
las actividades propias de la profesién.

CES5. Aplicar los procesos basicos de un laboratorio y utilizar equipos, manejar reactivos, cumplir
condiciones de seguridad y elaborar informes.

CES®6. Plantear y resolver problemas aplicando correctamente los conceptos adquiridos a situaciones
concretas.

CE14. Reconocer la composicién quimica de los alimentos y sus reacciones quimicas.
CE15. Relacionar la composicidn de los alimentos con sus propiedades fisicas, quimicas y tecnoldgicas.

CE16. Interpretar las transformaciones fisicas, quimicas y bioquimicas que se producen a lo largo de los
procesos de elaboracién y almacenamiento.

Competencias transversales
Finalmente se incluyen las siguientes competencias transversales

CT1. Presentar correctamente informacion de forma oral y escrita
CT2. Comunicarse y dominar un idioma extranjero

CT3. Utilizar las herramientas informaticas y de la comunicacién existentes como soporte para el
desarrollo de su actividad profesional

CT4. Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocion de
los Derechos Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de valores democraticos

Contenidos fundamentales de la asignatura

1.- INTRODUCCION
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2.- HIDRATOS DE CARBONO: MONO Y OLIGOSACARIDOS

3.- HIDRATOS DE CARBONO: POLISACARIDOS.

4.- LIPIDOS: COMPONENTES LIPIDICOS DE LOS ALIMENTOS.

5.- TRANSFORMACIONES QUIMICAS EN LiPIDOS

6.- AMINOACIDOS Y OLIGOPEPTIDOS. UTILITZACION EN ALIMENTOS.

7.- PROTEINAS. UTILITZACION EN ALIMENTOS. MODIFICACIONES QUIMICAS DE PROTEINAS
ALIMENTARIAS.

8.- ENZIMAS. UTILITZACION EN ALIMENTOS

Actividades préacticas

1.- Reaccion de Maillard. Estudio de parametros que condicionan la reaccién.

2.- Hidrocoloides alimentarios. Evaluacién del comportamiento de diferentes almidones alimentarios.

3.- Lipidos. Estudio de la oxidacion de las grasas en alimentos.

4.- Proteinas. Estudio de propiedades de diferentes proteinas usadas en alimentos.

5.- Pardeamiento enzimatico. Estudio de los factores que condicionan el proceso.

Ejes metodolbgicos de la asignatura

Tipus Descripcié Activitat presencial Activitat no Avaluacié Temps
d'activitat P alumne presencial alumne totallECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
Estudi: Coneixer,
Llico OleEen Explicacié dels comprendre i
. magistral (Aula. N 30 L 60 4 94/3,8
magistral principals conceptes sintetitzar
Grup gran) .
coneixements
I .
Problemes Caarl;cfie ativa Resolucio de Aprendre a resoldre
i particip problemes 10 | P : 16 26/1,0
(Aula. Grup . problemes i casos
casos i casos
gran)
Reali e e e
Classe ealitzacié d'activitats Resoldre
L S de .
Seminari participativa . . problemes i
s discussio o . .
(Grup mitja) . casos. Discutir
aplicacio
Practica de Execucié de la Estudiar
Laboratori | Laboratori practica: comprendre 20 i realitzar 10 30/1.2
(Grup mitja) fendmens, mesurar... Examen
Aula Practica d'aula | Execucio de la .. .
- Lan ) i * Estudiar i Realitzar
d’informati | d’informatica practica: comprendre L
X memoria
ca (Grup mitja ) fenomens, mesurar...
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- Practica de Execucié de la - .
Practiques o Estudiar i Realitzar
camp (Grup practica: comprendre L
de camp o X memoria
mitja ) fendmens, mesurar...
Visita a
. . ., _ Estudiar i Realitza
Visites explotacions o | Realitzacio6 de la visita S \I .” eaitzar
) . memoria
industries
- Treball de Orientar a 'alumne en Realitzar un treball
Activitats | I'alumne . Do <
s o el treball (en horari de bibliografic, practic,
dirigides (individual o .
tutories) etc.
grup)
Altres
Totals 60 86 4 150/6

En cas de circumstancies especials, com ara un nou periode de confinament, s'adaptara la metodologia de
l'assignatura a les condicions necessaries i, si és el cas, també la metodologia d'avaluacio.

Plan de desarrollo de la asignatura

En caso de circunstancias especiales, como por ejemplo una nueva situaciéon de confinamiento, se adaptara la
metodologia de la asignatura a las condiciones necesarias y, en su caso, también la metodologia de evaluacion.

Sistema de evaluaciéon

Peso
) . Ay ’
Tipo de Actividad de Evaluacion calificacion
actividad
Procedimiento Numero (%)
iy Pruebas escritas sobre
Leccion .
. la teoria del programa 3 75
magistral .
de la asignatura
Problemas y Entrggas o Pruebas
escritas sobre
casos
problemas y casos
Seminario Pruebas escritas o

orales

Entrega de memorias.

Laboratorio Pruebas escritas o 1 25
orales
Entr memorias.

Aula de trega de memori

. " Pruebas escritas o

informatica

orales

Entrega de memorias.

Practicas de .
Pruebas escritas o

campo
P orales
Entrega de memorias.
Visitas Pruebas escritas o

orales
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Actividades
dirigidas Entrega del trabajo

Otras

Total 100
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