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1. DATOS BASICOS

Asignatura Tecnologia Culinaria y Cocina

Titulacion Grado en Farmacia y Nutricion Humana y Dietética

Facultad Ciencias Biomédicas y de la Salud

Curso 49

ECTS 3

Caracter Obligatoria

Idioma Castellano

Modalidad Presencial

Semestre 7

Curso académico 2024-2025

Docente coordinador Dra. Sara Sanz Rojo

Docente Dra. Sara Sanz Rojo

2. PRESENTACION

La asignatura TECNOLOGIA CULINARIA Y COCINA, forma parte del médulo 2 (Ciencias de los Alimentos),
consta de 3 ECTS y es de caracter obligatorio e impartida en el primer semestre del cuarto curso del grado
en Nutricién Humana y Dietética.

La tecnologia culinaria es el desarrollo de los procesos tecnoldgicos implicados en la preparacion culinaria
de los platos cocinados destinados a formar parte de los menus que integran la alimentacién humana. La
asignatura “Tecnologia culinaria y cocina” pretende, como objetivo global, que el estudiante adquiera un
conocimiento aplicado sobre los procesos que se llevan a cabo en la cocina, que le permita comprender y
evaluar los cambios que sufren los alimentos durante aplicacién de estos procesos. De este modo,
dispondrd de las herramientas que le permitirdn utilizar y recomendar recursos culinarios, de modo
individualizado, para adecuarlos a la alimentacién de individuos sanos y enfermos.

Se recuerda al alumno que, tal y como se le ha comunicado previamente desde el departamento de
Admisiones y Matriculacion, es un prerrequisito para inscribirse en esta asignatura haber cursado
previamente las materias de Bromatologia, Tecnologia de los Alimentos y Dietoterapia.

Es responsabilidad del estudiante asegurarse de poseer los conocimientos de esas asignaturas en caso
de no considerar las recomendaciones anteriores o de que hayan sido convalidadas por estudios
previos.

3. COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Competencias basicas:

*  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 elaboracién y
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.
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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.

Competencias generales:

CG8: Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar
su composicion, sus propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes,
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los
procesos tecnoldgicos y culinarios.

CG9: Conocer los procesos bdsicos en la elaboracidn, transformacién y conservacién de los
alimentos de origen animal y vegetal.

Competencias transversales:

CT3: Trabajo en equipo: capacidad para integrase y colaborar de forma activa con otras personas,
dreas y/u organizaciones para la consecucidén de objetivos comunes, valorar e integrar las
aportaciones del resto de los componentes del grupo y actuar para desarrollar un buen clima.
CT4: Adaptacion al cambio: capacidad para percibir, interpretar y responder al entorno. Aptitud
para adecuarse y trabajar eficazmente en distintas situaciones y/o con diferentes individuos o
grupos. Es la adaptacion a los cambios segun las circunstancias y necesidades. Es el valor de
afrontar situaciones criticas de uno mismo o del entorno, manteniendo un nivel de bienestar
fisico y mental que permite a la persona seguir actuando con efectividad

CT9: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica, para utilizar los conocimientos
adquiridos en el ambito académico en situaciones lo mas parecidas posibles a la realidad de la
profesion para la cual se estan formando.

Competencias especificas:

CE50: Conocer los diferentes procesos culinarios.

CE51: Conocer las operaciones culinarias sin y con aplicacion del calor.

CE52: Conocer y aplicar las técnicas culinarias utilizadas en la preparacion de los alimentos y su
aplicacidn a situaciones personalizadas para la alimentacion de individuos sanos y enfermos.
CE55: Conocer las modificaciones en los alimentos inducidas por los procesos culinarios.
Consideraciones en la planificacidn dietética.

Resultados de aprendizaje:

RA1: Conocer las principales técnicas culinarias utilizadas en la actualidad.
RA2: Conocer la modificacién que se producen en los alimentos como consecuencia de los
procesos tecnoldgicos y culinarios.

En la tabla inferior se muestra la relacién entre las competencias que se desarrollan en la asignatura y los
resultados de aprendizaje que se persiguen:

Competencias ‘ Resultados de aprendizaje ‘
CB2, CB4, CGS, CG9, CT9, RA1. Conocer las principales técnicas culinarias utilizadas en la
CE50, CE51 actualidad.
CB3, CB4, CGS8, CT3, CT4, RA2. Conocer la modificacion que se producen en los alimentos
CE52, CE55 como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
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4. CONTENIDOS

UNIDAD I. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA Y A LA COCINA
e Tema 1. Concepto y objetivos de la tecnologia culinaria. Cocina de hogar y cocina de industria
alimentaria.

e Tema 2. La restauracion actual y el espacio culinario.

UNIDAD Il. OPERACIONES Y PROCESOS EN TECNOLOGIA CULINARIA
e Tema 3. Operaciones culinarias a temperatura ambiente.
e Tema 4. Procesos culinarios con aplicacién de calor.

UNIDAD lil. LA CALIDAD EN TECNOLOGIA CULINARIA Y COCINA SEGUN NECESIDADES ESPECIALES

e Tema 5. Tipos de calidad y criterios en tecnologia culinaria.
e Tema 6. Técnicas culinarias en dietoterapia.

5. METODOLOGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

A continuacidn, se indican los tipos de metodologias de ensefianza-aprendizaje que se aplicaran:
e C(Clases magistral

e Método del caso

e Aprendizaje cooperativo

e Aprendizaje basado en problemas

e Entornos de simulacion

e Exposiciones orales de los estudiantes

6. ACTIVIDADES FORMATIVAS

Seguidamente, se identifican los tipos de actividades formativas que se realizaran y la dedicacién en horas
del estudiante a cada una de ellas:

Modalidad presencial:

Clase magistral 15
Trabajo auténomo 13
Anélisis de casos 10
Debates y coloquios 6
Exposicion oral de trabajos 5
Elaboracién de informes y escritos 4
Actividades en laboratorios 9
Tutoria 10
Prueba de conocimiento 3
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Modalidad semipresencial:

Actividad formativa

Numero de horas

7. EVALUACION

A continuacidn, se relacionan los sistemas de evaluacidn, asi como su peso sobre la calificacion total de la

asignatura:

Modalidad presencial:

Lectura de temas de contenido 8
Seminario virtual 8
Trabajo auténomo 13
Anélisis de casos 10
Debates y coloquios 6
Exposicion oral de trabajos 5
Elaboracidn de informes y escritos 4
Actividades en laboratorios 9
Tutorfa virtual 10
Prueba de conocimiento 4

Sistema de evaluacién Peso (%)
Actividad 1. Prueba de conocimiento 40
Actividad 2. Practicas de laboratorio 20
Actividad 3. Analisis de casos y resolucién de problemas 20
Actividad 4. Exposicion oral 5
Actividad 5. Entrega de informes 10
Actividad 6. Participacion en debates 5

Modalidad semipresencial:

Sistema de evaluacion Peso (%)
Actividad 1. Prueba de conocimiento 40
Actividad 2. Practicas de laboratorio 20
Actividad 3. Andlisis de casos y resolucién de problemas 20
Actividad 4. Exposicion oral 5
Actividad 5. Entrega de informes 10
Actividad 6. Participacion en debates 5

En el Campus Virtual, cuando accedas a la asignatura, podrds consultar en detalle las actividades de
evaluacion que debes realizar, asi como las fechas de entrega y los procedimientos de evaluacion de cada

una de ellas.
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7.1. Convocatoria ordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacién
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

7.2. Convocatoria extraordinaria

Para superar la asignatura en convocatoria extraordinaria deberds obtener una calificacién mayor o igual
que 5,0 sobre 10,0 en la calificacién final (media ponderada) de la asignatura. Los criterios de evaluacién
de cada actividad se especificaran en la guia del campus virtual.

Se deben entregar las actividades no superadas en convocatoria ordinaria, tras haber recibido las
correcciones correspondientes a las mismas por parte del docente, o bien aquellas que no fueron
entregadas.

8. CRONOGRAMA

En este apartado se indica el cronograma con fechas de entrega de actividades evaluables de la
asignatura:

Modalidad presencial:

A gdades evad aple

Actividad 1. Prueba de conocimiento Del 13 al 24 enero 2025 (por definir)

e Practica 1: 04 octubre 2024

Test de practicas en campus virtual
e Practica 2: 15 noviembre 2024

Test de practicas en campus virtual
e Practica 3: 13 diciembre 2024

Test de practicas en campus virtual

Actividad 2. Practicas de laboratorio

Actividad 3. Analisis de casos y resolucién

A lo largo de la asignatura
de problemas g g

Actividad 4. Exposicion oral 29 de noviembre de 2024
Actividad 5. Entrega de informes 29 de noviembre de 2024
Actividad 6. Participacion en debates 25 de octubre de 2024

Modalidad semipresencial:

A gades evad aple

Actividad 1. Prueba de conocimiento Del 31 enero al 02 febrero 2025 (por definir)

e Practica 1: 17 noviembre 2024

Test de laboratorio en campus virtual
e Practica 2: 15 diciembre 2024

Test de laboratorio en campus virtual
e Taller sincrono 1: 09 enero 2025
e Taller sincrono 2: 16 enero 2025

Actividad 2. Practicas de laboratorio

Actividad 3. Anilisis de casos y resolucion
de problemas

Actividad 4. Exposicion oral 19 diciembre 2024

Durante toda la asignatura

Actividad 5. Entrega de informes 19 diciembre 2024
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Actividades evaluables Fecha

Actividad 6. Participacion en debates 24 octubre 2024

Este cronograma podra sufrir modificaciones por razones logisticas de las actividades. Cualquier
modificacion sera notificada al estudiante en tiempo y forma.

9. BIBLIOGRAFIA

A continuacion, se indica bibliografia recomendada:

e Bello Gutiérrez, José (1998). Ciencia y tecnologia culinaria. Madrid: Diaz de Santos.

e C. Fisher, Thoma R. Scott (2000). Flavores de los alimentos: Biologia y quimica. Acribia

e Chefs instructores (2012). Manual de Tecnologia Culinaria. Santiago: Ecole (Escuela culinaria
francesa).

e Harold McGee (2008). La cocina y los alimentos. Debate.

e José Oneto (2007). Cocina terapéutica. 22 Edicion; Alcala

e Kenji Hirasa, Mitsuo Takemasa (2002). Ciencia y tecnologia de las especias. Acribia

e  M.P. Arvy, Francois Gallouin (2006). Especias, aromatizantes y condimentos. Mundi-Prensa

e Martinez Herndndez, J. Alfredo (2004). Alimentacion hospitalaria. Diaz de Santos

e Mercedes Muioz, Isabel Garcia Jaldn, Javier Aranceta (2004). Nutricidn aplicada y dietoterapia.
22 Edicidn; Eunsa

e Montes, Eduardo; Lloret, Irene; Lopez, Miguel A. (2019). Disefio y gestion de cocinas. Madrid:
Diaz de Santos, Tercera edicién.

e Pérez Conesa, Joaquin (1998). Cocinar con una pizca de ciencia, procesos culinarios. Murcia: 1JK
editores.

e Montes Ortega, Luis Eduardo, Lloret Fernandez, Irene, Lépez Fernandez-Santos, Miguel Angel.
Disefo y gestion de cocinas: Manual de higiene alimentaria aplicada al sector de la restauracion.
32 edicidon, 2018.Editorial Diaz de Santos.

10. UNIDAD DE ORIENTACION EDUCATIVA Y DIVERSIDAD

Desde la Unidad de Orientacién Educativa y Diversidad (ODI) ofrecemos acompafiamiento a nuestros
estudiantes a lo largo de su vida universitaria para ayudarles a alcanzar sus logros académicos. Otros de
los pilares de nuestra actuacion son la inclusién del estudiante con necesidades especificas de apoyo
educativo, la accesibilidad universal en los distintos campus de la universidad y la equiparacién de
oportunidades.

Desde esta Unidad se ofrece a los estudiantes:

1. Acompafamiento y seguimiento mediante la realizacidn de asesorias y planes personalizados a
estudiantes que necesitan mejorar su rendimiento académico.

2. En materia de atencién a la diversidad, se realizan ajustes curriculares no significativos, es decir,
a nivel de metodologia y evaluacién, en aquellos alumnos con necesidades especificas de apoyo
educativo persiguiendo con ello una equidad de oportunidades para todos los estudiantes.

3. Ofrecemos a los estudiantes diferentes recursos formativos extracurriculares para desarrollar
diversas competencias que les enriqueceran en su desarrollo personal y profesional.

4. Orientacién vocacional mediante la dotacidon de herramientas y asesorias a estudiantes con
dudas vocacionales o que creen que se han equivocado en la eleccion de la titulacion.

Los estudiantes que necesiten apoyo educativo pueden escribirnos a:
orientacioneducativa@universidadeuropea.es
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11. ENCUESTAS DE SATISFACCION

iTu opinidn importa!

La Universidad Europea te anima a participar en las encuestas de satisfaccion para detectar puntos fuertes
y dreas de mejora sobre el profesorado, la titulacidn y el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Las encuestas estaran disponibles en el espacio de encuestas de tu campus virtual o a través de tu correo
electrénico.

Tu valoracidn es necesaria para mejorar la calidad de la titulacion.

Muchas gracias por tu participacion.



