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RESUM

L'assignatura Tecnologia Culinaria és una assignatura obligatoria de tercer curs del Grau de Nutricio
Humanai Dietéticai cinque curs del Doble Grau en Farmaciai Nutrici6 Humanai Dietética, que
simparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Vaencia. Aquesta assignatura disposa d'un
total de 6 credits ECTS que simparteixen en € segon quadrimestre.

En la preparacio d'aiments sutilitzen diverses técniques de coccio que van a afectar de forma determinant
alaqualitat sensoria i nutritiva dels aliments. D'altra banda, |I'evolucio dels habits socials, sobretot en el's
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pai'sos desenvolupats, ha canviat laformaen laqual ens alimentem, tant respecte ala qualitat de la nostra
dietacom al tipus de cuines en les quals selaboren els nostres menus. Aixi doncs, en I'exercici de lalabor
professional d'un/a dietista, un coneixement profund de les tecniques de coccio, aixi com de I'efecte que
ocasionen en les propietats dels aliments, és essencial per alavaloracio de dietes, i per aestablir
recomanacions en la preparacio d'aliments. Aixi mateix, també es pretén que obtinguen nocions sobre els
espais en els qual s tenen lloc aquests processos. D'aquesta forma la tecnologia culinaria apareix com un
dels continguts formatius minims que han d'existir dins del grau de Nutricié Humanai Dietética.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Per a cursar l'assignatura és d'interés disposar de nocions basiques de fisica, quimica i bioquimica dels
aliments que els va a permetre comprendre els canvis en la composicio dels aliments i les bases
tedriques de conceptes de Tecnologia Culinaria. Per altra banda, coneixements de Bromatologia,
Nutricio i Tecnologia d'Aliments, sense els quals els resultaria complex entendre algunes quiestions
desenvolupades en l'assignatura.

COMPETENCIES

1205 - Grau de Nutrici6 Humana i Dietética

- Reconéixer els elements essencials de la professié del dietista nutricionista, incloent-hi els principis
etics, les responsabilitats legals i I'exercici de la professio, aplicant el principi de justicia social a la
practica professional i desenvolupant amb respecte envers les persones, els seus habits, creenca i
cultures, amb perspectiva de génere.

- Desenvolupar la professié amb respecte envers altres professionals de la salut, adquirint habilitats
per treballar en equip.

- Realitzar la comunicacié de manera efectiva, tant de forma oral com escrita, amb les persones, els
professionals de la salut o la industria i els mitjans de comunicacié, sabent utilitzar les tecnologies de
la informacid i la comunicacio, especialment les relacionades amb nutricié i habits de vida.

- Reconéixer la necessitat de mantenir i actualitzar la competéncia professional, prestant especial
importancia a I'aprenentatge, de manera autbnoma i continuada, de nous coneixements, productes i
tecniques en nutricié i alimentacio, aixi com la motivacio per la qualitat.

- Coneixer, valorar criticament i saber utilitzar i aplicar les fonts d'informacié relacionades amb nutricié,
alimentacio, estils de vida i aspectes sanitaris.

- Coneixer les modificacions que sofreixen els aliments com a conseqiiéncia dels processos
tecnologics i culinaris.
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- Comprendre els processos de transformacié culinaria dels aliments i les seues implicacions en
dietoterapia.

- Coneéixer els espais de restauracio col-lectiva i les seues variants aixi com la seua organitzacio i
funcionament.

- Conéixer les técniques culinaries per optimitzar les caracteristiques organoléptiques i nutricionals
dels aliments pel que fa a la gastronomia tradicional.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

DESTRESES A ADQUIRIR

- Conéixer i valorar criticament els tractaments culinaris que poden patir €ls aliments frescos i processats
donant lloc ala produccio d'aliments cuinats i les seues implicacions en dietoterapia.

- Conéixer com afecta dits tractaments a la composicio quimica dels aliments.

- Conéixer i valorar de manera critica les corresponents conseqgiiencies en les caracteristiques
bioquimiques, fisiques, nutricionalsi organol épticas del's aliments cuinats.

- Conéixer els espais de restauracio col-lectivai les seues diferents variants, aixi com la seua organitzacio
i funcionament.

COMPETENCIES| HABILITATS SOCIALS
- Raonament critic que els permeta emetre judicis argumentats i defensar-los amb rigor i tolerancia.
- Capacitat de treballar de formaindividual i en grup, de forma coordinada.

- Capacitat d'aplicar els coneixements ala practica.

- Capacitat de construir un text escrit o una exposicio oral de forma comprensible i organitzada

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introducci6

Tema 1. Introduccié a la Tecnologia Culinaria. Definicié de Tecnologia Culinaria. Objectius. Algunes
fites historiques.

Tema 2. Cuina de collectivitats. Definicié de cuina. La cuina classica. Factors clau en I'evoluci6 de la
restauracio collectiva. Identificacié de les variants de restauraci6 colectiva.

Tema 3. L'espai culinari. Zones de I'espai culinari. Personal. La distribucié racional.
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2. Operacions culinaries preparatives

Tema 4. Operacions culinaries preparatives sense aplicacio de calor. Operacions de seleccio, neteja i
tall. Operacions de selecci6, tall i neteja.

Tema 5. Operacions culinaries preparatives sense aplicacié de calor. Operacions d'unié d'ingredients.
Emulsions i tipus d'emulsions. Elaboraci6 de salses fredes.

Tema 6. Operacions culinaries preparatives amb aplicacié de calor. Operacions d'unié d'ingredients.
Elaboraci6 de fons i salses calentes.

Tema 7. Especiat i aromatitzacio. Espécies, herbes finalitzadores i olis essencials. Factors que influixen

en el sabor. Confitat. Marinat. Adob.

3. Coccions: operacions amb aplicacié de calor

Tema 8. Coccions I. Aplicacio de calor als aliments. Generalitats sobre la coccié. La generacio de la
calor i la seva transferencia a l'aliment. Canvis de la calor sobre els aliments.

Tema 9. Coccions Il. Canvis quimics i fisics sobre els aliments. Canvis quimics dels aliments per l'efecte
de la calor. Reaccions de Maillard i de caramelitzaci6. Canvis fisics sobre els aliments. Aplicacié

culinaria.

Tema 10. Coccions en sec |. El Torrat i el Fumat. Consideracions prévies sobre el torrat. Torrat directe a
la brasa o a la planxa. Torrat indirecte al forn. El fumat.

Tema 11. Coccions en sec Il. La fregitel-la. Generalitats sobre la fregitel-la. Operacions prévies a la
fregitel-la. Caracteristiques dels olis de fregitel-la. Efecte sobre els aliments.

Tema 12. Coccions al medi aqués. Generalitats i tipus de coccié al medi aquds. Importancia de l'aigua
en l'aplicacié de calor. Efecte sobre els aliments.

Tema 13. Coccions mixtes. Generalitats i tipus de coccions mixtes.
Tema 14. Coccions a buit. Generalitats. Procés. Avantatges i desavantatges.

Tema 15. Coccions en forn microones. Fonaments i principis fisics de I'escalfament. Profunditat de
penetracié de les microones. El procés de transferéncia de calor. Aplicacions als aliments.
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4. Practiques

BLOC 1: Emulsions i Salses

BLOC 2: El Microones

BLOC 3: Forn i rebosteria

BLOC 4: La cocci6 de l'ou i les pastes alimentaries

BLOC 5: Modificacio culinaria de les propietats fisiques i quimiques dels aliments.
BLOC 6: La cuina molecular

BLOC 7: L'espai culinari

BLOC 8: La fregitella

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 38,00 100
Practiques en laboratori 15,00 100
Seminaris 2,00 100
Tutories reglades 2,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 10,00 0
Elaboracio de treballs individuals 5,00 0
Estudi i treball autonom 10,00 0
Lectures de material complementari 5,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 30,00 0
Preparacio de classes de teoria 15,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 10,00 0
Resoluci6 de casos practics 5,00 0
TOTAL 147,00

METODOLOGIA DOCENT

Lametodologia de ladocencia teorica es basara en laimparticio de lligons magistrals juntament amb la
realitzacio, presentacio i defensa d'informesindividuals o col-lectius. Les classes Simpartiran amb gjuda
de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aguest material en 'aula virtual.

L'estudi individual dels temes desenvolupats anteriorment es veura reforgat amb |'organitzacié
detutories. Previament ala dataindicada de les tutories, |'estudiant ha d'haver preparat les activitats
proposades que reforcaren |'aprenentatge d'aspectes concrets del programa.
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Els seminaris son treballs de grup que consistiran en el plantejament d'una hipotesi de treball en
alimentaci sostenible d'acord amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) relacionats amb
I"assignatura, i amb les linies d’ actuaci6 de la convocatoria AGROALNEXT de la Generalitat Vaenciana
(GVA) basades en e subministrament d'aliments sans, segursi sostenibles d'acord amb |'economia
circular. Es dura aterme un taller practic que larecolze o desmentisca. A mes, es podria contemplar
I'elaboracio de tallers de divulgaci6 que estenguin el's seus projectes més enlla de I'ambit universitari
mitjangant la metodol ogia Aprenentatge-Servei (APS). Els seminaris coordinats es realitzaran a voltant
dels temes seleccionats seguint la normativa de seminaris coordinats disponible alaweb del Grau. En €l
cas del Doble Grau (Farmaciai NHD), els seminaris seran coordinats igualment. L’ elaboracio del
seminari estara supervisada mitjancant tutories, que estaran acordades entre el professor i €ls estudiants.

Les practiques de laboratori es realitzaran en una cuina professional en laqual els estudiants poden
ampliar i posar en practica els coneixements teorics. Es repartira un quadernet de practiques amb €
material necessari i €l desenvolupament de cadascuna de les practiques perfectament organitzat. El
professor supervisarala practica, atendra els dubtes en larealitzacio de les mateixesi orientaraen la
manera de realitzar elsinformes, organitzar resultats i establir conclusions. Al finalitzar les practiques, €l
professor repartira una serie de guiestions que I’ alumne haura de contestar i entregar a professor en un
termini de temps determinat.

AVALUACIO

Lacopiao plagi manifest de qualsevol tasca de I'avaluacié suposara laimpossibilitat de superar
|'assignatura, sotmetent-se seguidament al's procediments disciplinaris oportuns. S ha de tenir en compte
gue, d'acord amb I'article 13. d) de I'Estatut de I'Estudiant Universitari (RD 1791/2010, de 30 de
desembre), és deure un estudiant abstenir-se en la utilitzacié o cooperacié en procediments fraudulents en
les proves d'avaluacig, en els treballs que es realitzen o en documents oficials de la universitat. Davant
practiques fraudulentes es procedira segons a0 establert pel “Protocol d'actuacié davant practiques
fraudulentes ala Universitat de Vaencia’ (ACGUV 123/2020):

https.//www.uv.es/sgeneral/Protocol C83.pdf .

Realitzacio, presentacio i defensadiinformes individualsi col -lectius sobre temes en relacié amb els
continguts explicatsi discutits en I'aula durant els seminaris. En lavaloracio de seminaris estindraen
compte el treball escrit, exposicid, defensai activitats proposades segons la normativa de seminaris
coordinats del grau disponible en laweb del Grau. Se valorara el nivell de comprensié dels continguts
aixi com les habilitats per ala sevaexposicio i discussio.

Avaluacio del treball realitzat durant lestutoriesi la capacitat per aresoldre les activitats proposades
(10%). El Iliurament de les activitats fora de termini suposarala no qualificacio d'aquestes.

Realitzacié d'una prova escrita per agarantir €l coneixement i comprensio dels continguts minims
teorics establits per ala matéria (60%).
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Avaluacio del treball de laboratori mitjancant supervisio de lalabor realitzada en €l mateix, la capacitat
per alaresolucio de problemes experimentalsi I'habilitat per areaitzar informes ben detalats i
organitzats dels resultats experimentals. El treball de laboratori S avaluara segons la prova escrita de test
i preguntes curtes que incloura preguntes sobre practiques (10%) i la memoria de practiques realitzada
(10%). El Iliurament de la memoria fora de termini suposarala no qualificaci6é d'aquesta.

Es necessari adquirir 4.5 punts sobre 10 en la prova escrita, que inclou preguntes de teoriai practiques,
per asuperar lamatériai poder mediar amb laresta d'activitats aval uables.

Per aprovar |'assignatura cal obtenir minim 5 punts sobre 10 ala mitjana ponderada del total de les
activitats avaluables.

Per al’ obtenci6 de la matricula d’ honor es un criteri preferent superar la assignatura en primera
convocatoria.

L es activitats de practiques, tutoriesi seminaris, son d ASSISTENCIA OBLIGATORIA i, per tant, NO
RECUPERABLES, d'acord amb el que sestableix en I'article 6.5 del Reglament dAvaluacio i
Qualificacié dela UV per atitolsde Grau i Master.” En cas que, per causa justificada, no es puga assistir
a alguna d'aquestes activitats, haura de comunicar-se amb |'antelaci6 suficient. D'aguesta manera, el
responsable de |'assignatura determinara les accions que cal fer.

L 'assistencia a practiques, tutories i seminaris és obligatoria per aprovar |'assignatura. L’ assistencia NO és
obligatoria per al’alumnat repetidor que hagi cursat aquestes activitats en els dos cursos posteriors ala
seua realitzacio, durant els quals es conservaran les notes. La no assistencia sense causa justificada ales
tutories 0 als seminaris coordinats implicara un zero al’ apartat d’ avaluacié corresponent, d'altra banda, la
no presentacié del seminari coordinat implicara el suspens de |'assignatura, excepte per al'alumnat que
hagi assistit | presentat en cursos anteriors.
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