Programa Campus Anexo a Escola de Tel. 986 812257

Universitario de Maiores Vigo - Enxefierfa Industrial =~ maiores@uvigo.gal
. . . i i s
Ciclo Intensivo Torrecedeira 86. cpmvigo@uvizogal

UniversidadeV lgO Vigo-36208

Programa Universitario de Maiores - Campus VIGO

Guia Docente: Curso 2024-2025

Informacion xeral:

Nome materia “Alambiques e outros armatostes: cociiia vs Quimica ”

Codigo /Tipo IV31412 / Materia Optativa

Titulacién Universitario/a Senior en Cultura e Sociedade

Créditos ECTS 1,5 Total horas 15
presenciais

Lingua imparticién

Lugar imparticion* Aula 214 Edificio Anexo (Escola de Enxefieiros Industriais), andar 22

Curso / Semestre Segundo Curso/ 22 cuadrimestre | Horario* | Xoves 15:45-18:45 h

Coordinador/a Francisco Jests Rey Losada

Profesorado Francisco Jesus Rey Losada

Correo-e frey@uvigo.es

Observacions N2 prazas: 30

Debido a las caracteristicas de la asignatura es imprescindible para el correcto
desenvolvimiento de esta que el grupo de alumnos sea pequefio. (maximo de
30 alumnos)

*Suxeito a modificacions por diferentes necesidades.

Obxectivos xerais:

- Hay asignaturas que raras veces son del agrado de los estudiantes, y una de ellas es la Quimica (General).
Hay muchas razones, pero casi todas estan relacionadas con su presentacién alejada de la realidad
cotidiana: normalmente se estudia como un conjunto de ecuaciones memoristicas, dejando fuera el que la
Quimica es una ciencia central (todo es cuestiéon de quimica) y, como tal, puede introducirse desde otros
puntos de vista, fundamentalmente conceptuales.

-Las operaciones culinarias son un muy buen punto de partida para un estudio diferente de la Quimica,
sobre todo para aquellas personas que estdn mas interesadas en una descripciéon basicamente no
matematica: existe una correlacién muy fuerte entre los procesos de preparaciéon de comidas y las
reacciones quimicofisicas involucradas (no solo una simple descripcién de recetas de cocina!). Ambas
forman parte de una unica pareja lo que permite una relaciéon descripcién / generalizacién para explicar
la ciencia a partir de los fogones.

Metodoloxia docente:
- Clases tedricas desarrolladas con ayuda de Power-Point y/o videos (50%)

- Discusién y comentarios en aula (50%)

Contidos: Programa tedrico ~13 h

Tema 0 Introduccién culinaria a modo somero

Tema 1 Aquello de la masa y la cocina

Tema 2 Cuando interviene el calor ... y el frio!!

Tema 3 (A que sabe un cubata de agua? Todo sea por la olla a presion
Tema 4 Elliquido y el vapor. Y la carne, el pescado, el aguardiente ...
Tema 5 Alifiemos. El pH y la vinagreta

Tema 6 Hablando de pizzas, cuanto tardan?
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Tema 7 Lo que nunca hemos debido afiadir
Tema 8 Y eso de la limpieza, ;de qué va?

Tema 9 También las verduras cuidan el ambiente
Tema 10 A modo final

Programa practico ~2 h
Se realizaran practicas en los laboratorios de Quimica de la EEIL

Avaliacion:
Asistencia e 80% de la evaluacion corresponderd a la asistencia a las clases | 80%
participacion de aula (minimo 80% para evaluacién positiva).
Traballo individual E120% restante por realizacién de trabajos voluntarios a nivel | 20 %
Traballo en grupo particular o en grupo.

Outros comentarios sobre avaliacion e recomendaciéns:

Esta guia é unha programacién diddctica con cardcter orientativo que pode experimentar cambios en funcién de
eventualidades diversas que poidan xurdir na sua posta en prdctica.
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