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RESUMEN

Laasignatura Tecnologia Culinaria es una asignatura obligatoria de tercer curso del Grado de Nutricion
Humanay Dietéticay quinto curso del Doble Grado en Farmaciay Nutricion Humanay Dietética, que se
imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valencia. Esta asignatura dispone de un total de 6
créditos ECTS que se imparten en el segundo cuatrimestre.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

En la preparacion de alimentos se utilizan diversas técnicas de coccidn que van a afectar de forma
determinante ala calidad sensorial y nutritiva de los alimentos. Por otro lado, la evolucion de los habitos
sociales, sobre todo en |os paises desarrollados, ha cambiado la forma en la que nos alimentamos, tanto
respecto ala calidad de nuestra dieta como al tipo de cocinas en las que se elaboran nuestros menus. Asi
pues, en el gercicio de lalabor profesional de un/adietista, un conocimiento profundo de las técnicas de
coccion, asi como del efecto que ocasionan en las propiedades de los alimentos, es esencia parala
valoracion de dietas, y para establecer recomendaciones en la preparacion de alimentos. Asimismo,
también se pretende que obtengan nociones sobre |0s espacios en |os que tienen lugar estos procesos. De
esta forma la tecnologia culinaria aparece como uno de los contenidos formativos minimos que deben
exigtir dentro del grado de Nutricion Humanay Dietética.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

Para cursar la asignatura es de interés disponer de nociones basicas de fisica, quimica y bioquimica de
los alimentos que les va a permitir comprender los cambios en la composicion de los alimentos y las
bases tedricas de conceptos de Tecnologia Culinaria. Por otra parte, conocimientos de Bromatologia,
Nutricion y Tecnologia de Alimentos, sin los cuales les resultaria complejo entender algunas cuestiones
desarrolladas en la asignatura.

COMPETENCIAS

1205 - Grado de Nutricion Humana y Dietética

- Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de
justicia social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos,
creencia y culturas, con perspectiva de género.

- Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo.

- Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los
profesionales de la salud o la industria y los medios de comunicacién, sabiendo utilizar las
tecnologias de la informacién y la comunicacién especialmente las relacionadas con nutricién y
habitos de vida.

- Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera auténoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos
y técnicas en nutricidn y alimentacion, asi como la motivacion por la calidad.
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- Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con
nutriciéon, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

- Conocer las modificaciones que sufren los alimentos como consecuencia de los procesos
tecnoldgicos y culinarios.

- Comprender los procesos de transformacién culinaria de los alimentos y sus implicaciones en
dietoterapia.

- Conocer los espacios de restauracion colectiva y sus variantes asi como su organizacion y
funcionamiento.

- Conocer las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales de
los alimentos con respecto a la gastronomia tradicional.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESTREZAS A ADQUIRIR

- Conocer y valorar criticamente los tratamientos culinarios que pueden sufrir |os alimentos frescos y
procesados dando lugar ala produccion de alimentos cocinados y sus implicaciones en dietoterapia.

- Conocer como afecta dichos tratamientos a la composicion quimica de los alimentos.

- Conocer y valorar de modo critico |las correspondientes consecuencias en las caracteristicas
bioquimicas, fisicas, nutricionales y organolépticas de los alimentos cocinados.

- Conocer los espacios de restauracion colectivay sus diferentes variantes, asi como su organizacion y
funcionamiento.

COMPETENCIASY HABILIDADES SOCIALES

- Razonamiento critico que les permita emitir juicios argumentados y defenderlos con rigor y tolerancia.
- Capacidad de trabajar de formaindividual y en grupo, de forma coordinada.

- Capacidad de aplicar los conocimientos ala préctica.

- Capacidad de construir un texto escrito o una exposicion oral de forma comprensible y organizada

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccién

Tema 1. Introduccién a la Tecnologia Culinaria. Definicion de Tecnologia Culinaria. Objetivos. Algunos
hitos historicos.

Tema 2. Cocina de colectividades. Definiciéon de cocina. La cocina clasica. Factores clave en la
evolucion de la restauracion colectiva. Identificacion de las variantes de restauracion colectiva.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

Tema 3. El espacio culinario. Zonas del espacio culinario. Personal. La distribucion racional.

2. Operaciones culinarias preparativas

Tema 4. Operaciones culinarias preparativas sin aplicacion de calor. Operaciones de seleccién, limpieza
y corte. Operaciones de seleccion, corte y limpieza.

Tema 5. Operaciones culinarias preparativas sin aplicacion de calor. Operaciones de uniéon de
ingredientes. Emulsiones y tipos de emulsiones. Elaboracion de salsas frias.

Tema 6. Operaciones culinarias preparativas con aplicacion de calor. Operaciones de union de
ingredientes. Elaboracion de fondos y salsas calientes.

Tema 7. Especiado y aromatizacién. Especias, hierbas finalizadoras y aceites esenciales. Factores que

influyen en el sabor. Confitado. Marinado. Adobo.

3. Cocciones: operaciones con aplicacién de calor

Tema 8. Cocciones |. Aplicacién del calor a los alimentos. Generalidades sobre la coccidn. La
generacion del calor y su transferencia al alimento. Cambios del calor sobre los alimentos.

Tema 9. Cocciones Il. Cambios quimicos y fisicos sobre los alimentos. Cambios quimicos de los
alimentos por el efecto del calor. Reacciones de Maillard y de caramelizacién. Cambios fisicos sobre los

alimentos. Aplicacion culinaria.

Tema 10. Cocciones en seco |. El asado y el ahumado. Consideraciones previas sobre el asado. Asado
directo a la brasa o0 a la plancha. Asado indirecto al horno. El ahumado.

Tema 11. Cocciones en seco ll. La fritura. Generalidades sobre la fritura. Operaciones previas a la
fritura. Caracteristicas de los aceites de fritura. Efecto sobre los alimentos.

Tema 12. Cocciones en medio acuoso. Generalidades y tipos de coccion en medio acuoso. Importancia
del agua en la aplicacion de calor. Efecto sobre los alimentos.

Tema 13. Cocciones mixtas. Generalidades y tipos de cocciones mixtas.
Tema 14. Cocciones a vacio. Generalidades. Proceso. Ventajas y desventajas.
Tema 15. Cocciones en horno microondas. Fundamentos y principios fisicos del calentamiento.

Profundidad de penetracion de las microondas. El proceso de transferencia de calor. Aplicaciones a los
alimentos.
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4. Practicas

BLOQUE 1: Emulsiones y Salsas

BLOQUE 2: El Microondas

BLOQUE 3: Panaderia y reposteria

BLOQUE 4: La coccidn del huevo y las pastas alimenticias

BLOQUE 5: Modificacién culinaria de las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos.
BLOQUE 6: La cocina molecular

BLOQUE 7: El espacio culinario

BLOQUE 8: La fritura

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 38,00 100
Practicas en laboratorio 15,00 100
Seminarios 2,00 100
Tutorias regladas 2,00 100
Elaboracién de trabajos en grupo 10,00 0
Elaboracion de trabajos individuales 5,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 10,00 0
Lecturas de material complementario 5,00 0
Preparacion de actividades de evaluaciéon 30,00 0
Preparacion de clases de teoria 15,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 10,00 0
Resolucion de casos practicos 5,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENTE

Método Horas
Seminarios 2
Teoria 38
Précticas 15
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Tutorias 2

Lametodologia de la docencia tedrica se basara en laimparticion de lecciones magistrales junto con la
realizacion, presentacion y defensa de informes individuales o colectivos. Las clases seimpartiran con
ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en € aulavirtual.

El estudio individual de los temas desarrollados anteriormente se vera reforzado con la organizacion
detutorias. Previamente alafechaindicada de |as tutorias, €l estudiante ha de haber preparado las
actividades propuestas que reforzaran el aprendizaje de aspectos concretos del programa.

Los seminarios son trabaj os de grupo gque consistirdn en la entrega de una memoria sobre un tema de
trabajo que relacione los objetivos de desarrollo sostenible (ODS) con los contenidos de la asignaturay
una exposicion publicaen € aula. Se indicaran gjemplos de las aplicaciones de los contenidos de la
asignatura en relacion con los ODS, con |o que se pretende proporcionar a estudiantado conocimientos,
habilidades y motivacién para comprender y abordar dichos ODS, alavez que se promueve lareflexion y
lacritica.

Las practicas de laboratorio se realizaran en una cocina profesional en la que |os estudiantes pueden
ampliar y poner en préctica los conocimientos tedricos. Se repartira un cuadernillo de practicas con el
material necesario y el desarrollo de cada una de las précticas perfectamente organizado. El profesor
supervisarala practica, atendera las dudas de en larealizacion y orientara en la manera de realizar los
informes, organizar resultados y establecer conclusiones. Al finalizar las practicas, €l profesor repartira
una serie de cuestiones que el alumno debera desarrollar y entregar a profesor en un plazo de tiempo
determinado.

EVALUACION

Realizacion, presentacion y defensa de informes individuales y colectivos acerca de temas en relacion con
los contenidos explicados y discutidos en el aula durante los seminarios. Se valoraran el nivel de
comprensién de los contenidos, asi como |as habilidades para su exposicion, defensay discusion (10%)

Evaluacion del trabajo realizado durante las tutoriasy la capacidad pararesolver las actividades
propuestas (10%)

Realizacion de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y compresion de |os contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (60%)

Evaluacion del trabajo de labor atorio mediante supervision de lalabor realizada en el mismo, la
capacidad paralaresolucion de problemas experimentales y |a habilidad para realizar informes bien
detallados y organizados de | os resultados experimentales. El trabajo de laboratorio se evaluara segin la
prueba escrita de test y preguntas cortas que incluira preguntas sobre précticas (10%) y lamemoriade
précticas realizada (10%).

Es necesario tener 4.5 puntos sobre 10 en |a prueba escrita que incluye preguntas de teoriay practicas
para superar lamateria.
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Parala obtencion de lamatricula de honor es un criterio preferente superar la asignatura en su primera
convocatoria.

Laasistencia a précticas, tutorias y seminarios es obligatoria para aprobar la asignatura. No es obligatoria
paralos alumnos repetidores durante |os dos cursos posteriores a su realizacion, durante |os cuales se
conservaran las notas.

REFERENCIAS

Béasicas

- Armendariz, J.L. (2001). Procesos de cocina. Ed. Thomson-Paraninfo. Madrid.

Bello, J. (1998). Ciencia y tecnologia culinaria. Ed. Diaz de Santos. Madrid.

- Coenders, A. (1996). Quimica culinaria. Ed. Acribia, Zaragoza.

Harol McGee (2007) La cocina y los alimentos. Ed Debate, Barcelona

- Harol McGee (2010) La buena cocina. Ed Debate, Barcelona

- Pérez, N., Mayor, G., Navarro, V.J. (2002) Técnicas Culinarias. Ed. Sintesis, S.A., Madrid.
- Potter, N., Hotchkiss, J.H. (1999) Ciencia de los alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza.

- Taylor, E., Taylor, J. (2001). Fundamentos de la teoria y practica del catering. Ed. Acribia, Zaragoza.

-Myhrvold N., Young C., Bilet M. (2011). Modernist Cuisine. El arte y la ciencia de la cocina. Ed.
Taschen.

-Myhrvold N, Youngy C, Bilet M (2013). Modernist cuisine at home. Ed. Taschen

-Cazor A., Liénard C. (2011). Molecular cuisine : twenty techniques, forty recipes. CRC Press.

Complementarias
- Barham, P. (2002). La cocina y la ciencia. Ed. Acribia, Zaragoza

- Blasco, A. (2006) Manual de gestion de produccion de alojamiento y restauracion. Ed. Sintesis, S.A.,
Madrid.

- Botella, T (2010). Cocinar al vacio. Ed. Akal, Madrid

- De moret Ros, X (2007). El bulli desde dentro. Ed RBA libros

- Cambdn C., Martin S., Rodriguez E (2007). Ciencia a la cazuela. Madrid. Alianza Editorial
- lglesias, P. (2005). El libro de las salsas. Madrid: Alianza Editorial.

- Llamas, M.V. (2005). La cocina del microondas. Madrid: Alianza Editorial.
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- Lister T and Blumenthal H. (2005). Kitchen Chemistry. Royal Society of chemistry. London

- Neirinck E., Poulain J.P (2001). Historia de la cocina y de los cocineros. Ed. Zendrera Zariquiey,
Barcelona

- Nufiez, R (2007). Un cientifico en la cocina. Barcelona. Planeta

- Pérez Conesa, J. (1998) Cocinar con una pizca de ciencia. Proceso culinarios. IJK Editores.

- Santamaria S (2008). La cocina al desnudo. Barcelona. Planeta

- Sociedad Espafiola de Bioquimica y Biologia Molecular (SEBBM) (2010). Bioquimica culinaria. N° 166

- Schwed G. (2006). Experimentos en la cocina. La coccién, el asado, el horneado. Editorial Acribia,
SA. Zaragoza

- Tablado C.F y Gallego J.F (2004). Manual de Higiene y Seguridad Alimentaria en Hosteleria.
Paraninfo SA. Madrid

- This, H. (1996). Los secretos de los pucheros. Ed. Acribia, Zaragoza.

- This, H. (2000). La cocina y sus misterios. Ed. Acribia, Zaragoza.
- This, H. (2000). Los nifios en la cocina. Ed. Acribia, Zaragoza.
- This, H. (2002). Tratado elemental de cocina . Ed. Acribia, Zaragoza.
- This, H. (2002). Cacerolas y tubos de ensayo . Ed. Acribia, Zaragoza.
- This, H. (2005). Tratado elemental de cocina . Ed. Acribia, Zaragoza.
- This, H. (2009). La cocina es amor arte y técnica. Ed. Acribia, Zaragoza
- Zarzalejos, M. (2008). La cocina de la olla a presién. Madrid: Alianza Editorial.

-Zipprick J (2009). No quiero volver més al restaurante. Madrid. Foca

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

1. Contenido
Se mantienen los contenidos inicialmente incluidos en la guia docente

2. Volumen detrabajo y planificacion temporal de la ensefianza
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Se mantiene la carga de trabajo para el estudiante, derivada del nimero de créditos, pero la metodologia
de las actividades cambia con respecto ala guia docente convencional, debido ala situacién actual que
hace necesario adoptar un modelo hibrido de docencia

3. Metodologia de la ensefianza

» Ensefianzatedrica: se llevara a cabo mediante sesiones sincronicas (videoconferencias
sincronizadas en BBC, u otratecnologia que indique el Centro) y presenciales. Ladistribucion de
los alumnos se hard por grupos, de manera que un 50% estara en el aula de la Facultad mientras el
otro 50% se conectara online, alternando su asistencia por semanas. La clase serealizara siempre
siguiendo € horario (fechay hora) aprobado por la Junta de Centro

» Tutorias: Serén todas presenciales de acuerdo alas fechas que marca el calendario del curso

» Seminarios coordinados o no coordinados. Seran todos presenciales de acuerdo alas fechas que
marca el calendario del curso

 Clases practicas. Seran presencialesy de acuerdo a calendario del curso, pero con las
maodificaciones adecuadas para cumplir con la normativa de seguridad frente a CoVid19. Estas
consistiran en:

- Limitacion de la capacidad de los laboratorios a 50% estableciendo turnos en cada grupo

- Uso de descripciones audiovisual es que sirvan para complementar algunas précticas que se veran
reducidas debido ala modificacion de algunos contenidos (aula virtual)

- Algunos bloques de préacticas seran abordados mediante |os conocimientos impartidos en teoriay
mediante actividades que desarrollara el alumno, para garantizar la seguridad de estos

Si se produjera un estado de confinamiento total, toda la docencia presencia pasaria arealizarse online.
4. Evaluacion

Si laevolucién de la pandemia actual [o permite, seréa presencial y en los términos que indicalaguia
docente. Solo en caso de que esto no sea posible, la evaluacion se realizara mediante €l aula virtual con
tareas 0 cuestionarios en linea con preguntas de opcion Unica o multiple, que se pueden complementar
con preguntas cortas y/ 0 en ciertas ocasiones mediante un examen oral mediante videoconferencia.

El peso relativo de lateoria, las préacticas y seminarios se mantiene como se indica en la guia docente.
Solo en el caso de confinamiento total se llevara a cabo una evaluacion continua mediante gjercicios y
actividades propuestas en el Aula Virtua reduciéndose el peso del examen final parafavorecer al aumno.
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