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1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura TECNOLOGIA CULINARIA
Course
Codigos
Code 201021
Facultad Facultad de Ciencias Experimentales
Faculty

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Ciencias de los alimentos

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Ciencia y tecnologia de los alimentos

Departamento responsable

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Teaching model

Department
Curso 20
Year
Semestre 20
Tern
Créditos totales 6
total credits
Caracter . .
Tipe of course Obligatoria
Idioma de imparticion -
Espaiol
Course language
Modelo de docencia C1

Clases presenciales del modelo de docencia C1 para cada estudiante: 23 horas de ensefianzas basicas (EB), 22
horas de ensefianzas practicas y de desarrollo (EPD) y 0 horas de actividades dirigidas (AD). Hasta un 10% de la
ensefianza presencial puede sustituirse por docencia a distancia (también presencial, pero posiblemente
asincrona), de acuerdo con la programacion de la Asignatura publicada antes del comienzo del curso.

Number of classroom teaching hours of Cl teaching model for each student: 23 hours of general teaching
(background), 22 hours of theory-into-practice (practical group tutoring and skill development) and 0 hours of
guided academic activities. Up to 10% of face-to-face sessions can be substituted by online teaching, in

accordance with the course schedule published before it begins.




2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

El objetivo fundamental de la asignatura es ofrecer una serie de
conocimientos tedricos y, muy especialmente, practicos sobre los
procesos culinarios, es decir, de que manera se transforman los
alimentas hasta producir un plato cocinado. Dicho con otras
palabras, aprender a cocinar un poquito.

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

1.Ser capaz de distinguir las diferentes materias primas, su
estacionalidad, sus criterios de calidad y su adecuacion a las
diferentes técnicas culinairas.

2.Conocer las diferentes técnicas culinarias, los procesos fisiquico-
quimicos que las rigen y los resultados que ofrecen sobre los
alimentos.

3.Reconocer y apreciar las cualidades organolépticas de un amplio
grupo de alimentos cocinados.

4.Conocer los elementos basicos de una cocina, su utilidad, sus
peculiaridades y como manejarlos adecuadamente.

5.Reconocer los puntos clave del proceso de cocinado de un
alimento.

6.Poder transformar los conociemientos basicos sobre elaboracion
de dietas y adecuacion de las mismas, en un menu concreto en el
que se tengan en cuenta los diferentes tipos de elaboraciones y su
idoneidad dentro de la propia dieta.

7.Ser capaz de cocinar diferentes tipos de alimentos.

Prerrequisitos Para cursar esta asignatura no se establecen requisitos previos. Sin
Prerequisites embargo, resulta aconsejable, para un aprovechamiento mejor de la
asignatura, que quien la curse haya superado las asignaturas de
Bromatologia y Tecnologia de los alimentos, prestando especial
atencion puntos como a las caracteristicas nutricionales y
sensoriales de los
Recomendaciones Resulta aconsejable, para un aprovechamiento mejor de la
Recommendations asignatura, que quien la curse haya superado las asignaturas de

Bromatologia y Tecnologia de los alimentos, prestando especial
atencion puntos como a las caracteristicas nutricionales y
sensoriales de los diferentes alimentos, los procesos de
conservacion y técnicas de procesado de los mismos.

Aportaciones al plan formativo
Contributions to the
educational plan

La asignatura de Tecnologia Culinaria es fundamental dentro de la
formacion de un Dietista-Nutricionista ya que le ofrece
conocimientos tedricos y practicos sobre la elaboracion de platos
cocinados, elemento clave de la alimentacién humana y
fundamental en cualquiera de los ambitos en los que es importante
la labor de un Dietista-Nutricionista. Ademas, estos conocimientos
permitiran desarrollar mejor labores relacionadas con la
restauracion colectiva, permitiendo a los Dietistas-Nutricionistas
tener una mejor vision de todos los procesos relacionados con
elaboracion de platos cocinados.

4. Competencias / Skills

Competencias basicas de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura

CB?2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su
trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion




Basic skills of the Degree that
are developed in this Course

y defensa de argumentos y la resolucion 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 reflexion sobre temas
relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

Competencias generales de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
General skills of the Degree
that are developed in this
Course

CGl1 - Posesion y comprension de conocimientos de su area de
estudio, desde niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén
en la vanguardia del conocimiento.

CQG2 - Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de
trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, asi como,
resolver problemas.

CG3 - Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le
permitan realizar juicios derivados de una reflexion sobre temas
relevantes de indole social, ética o cientifica.

CG4 - Capacidad para transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico avanzado y experto.

CG6 - Capacidad de anélisis y sintesis.

CG8 - Saber exponer en forma escrita y oral.

CGl1 - Capacidad critica.

CG12 - Trabajo en equipo.

Competencias transversales de
la Titulacién que se desarrollan
en la Asignatura
Transversal skills of the Degree
that are developed in this
Course

Competencias especificas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Specific competences of the
Degree that are developed in
the Course

CE11 - Conocer el procesado y las modificaciones de los
alimentos.

CE13 - Conocer la gastronomia y las técnicas culinarias para
optimizar las caracteristicas organolépticas y nutricionales en
dietética y dietoterapia.

CE14 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis sensorial de
productos alimentarios.

CE32 - Las estrategias culinarias que garanticen la calidad
nutricional, organoléptica y de textura precisas en cada situacion
fisiologica o patologica.

Competencias particulares de la
asignatura, no incluidas en la
memoria del titulo
Specific skills of the Course,
not included in the Degree's
skills

- Conocer la evolucion de las técnicas culinarias a lo largo de la
historia.

- Conocer y saber aplicar diferentes técnicas culinarias.

- Conocer y distinguir diferentes materias primas atendiendo a sus
peculiaridades.

- Conocer y distinguir las cualidades organolepticas de los
alimentos cocinadas.

- Conocer y saber manejar los utensilios y la maquinaria basica de
una cocina.

- Manejar informacion diversa para realizar un trabajo escrito u
oral que esté bien estructurado, sea sintético y claro.

- Coordinar un grupo de trabajo en una cocina.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics




PARTE 1

INTRODUCCION. CONCEPTOS BASICOS E HISTORIA.

TEMA 1

DEFINICION Y OBJETIVOS. COCINA DE HOGAR FRENTE A LA
COCINA PROFESIONAL.

TEMA 2

HISTORIA DE LA COCINA. EVOLUCION DE LA COCINA NACIONAL E
INTERNACIONAL.

TEMA 3

ELEMENTOS’BA'SICOS DE LA COCINA. MAQUINARIA,
DISTRIBUCION, FUNCIONAMIENTO Y VOCABULARIO BASICO.

PARTE 11

MATERIAS PRIMAS. DIVERSIDAD, PRESERVACION Y
PREPARACIONES PREVIAS.

TEMA 4

MATERIAS PRIMAS. DIVERSIDAD DE ALIMENTOS. ALIMENTOS DE
TEMPORADA. ALIMENTOS REGIONALES Y ALIMENTOS EXOTICOS.

TEMA 5

PREPARACIONES PREVIAS. LIMPIEZA, DESPIECE Y CORTES.

PARTE III

PROCESOS CULINARIOS. TIPOS DE TRANSFORMACIONES
CULINARIAS.

TEMA 6

FUENTES DE CALOR. FISICA DE LA TRANSMISION DEL CALOR.

TEMA 7

EFECTO DEL CALOR EN LOS ALIMENTOS. REACCIONES MAS
FRECUENTES.

TEMA 8

COCCIONES EN MEDIO SECO Y COCCIONES EN MEDIO GRASO.

TEMA 9

COCCIONES EN MEDIO ACUOSO, MIXTAS Y ESPECIALES.

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general
Methodology

Se seguiran metodologias relacionadas con el aprendizaje
cooperativo y por proyectos.

Ensefianzas basicas (EB)
General teaching

- Actividades en el aula (toda la clase) 22 horas

o Ensefanzas basicas. Presentacion en clases magistrales (gran
grupo) de ciertos aspectos de los diferentes temas y explicaciones
puntuales de aspectos de mayor complejidad.

o Presentacion en el aula de actividades en grupo consistentes
fundamentalmente trabajos de revision e investigacion sobre temas
de interés.

o Presentacion en el aula de herramientas bésicas de busqueda de
informacion, preparacion de trabajos escritos, estructuracion de los
mismos y recursos de maquetacion, etc.

o Presenatcion y resolucion de actividades propuestas.

Ensenanzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice

- Actividades en el laboratorio/cocina (grupos maximo 20
alumnos) 23 horas.

o Ensefanzas practicas y de desarrollo en la cocina.

o Presentacion en el laboratorio de conceptos tedricos y
procedimientos asociados a las practicas.

Actividades académicas
dirigidas (AD)
Guided academic activities

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria
(convocatoria de curso)
First session

El 100% de la calificacion procede de la evaluacion continua.
El 0% de la calificacion procede del examen o prueba final.
La evaluacion se realizara de formo continua y se tendran en
cuenta diferentes aspectos: examenes semanales, examen de
desarrollo, entregas semanales, proyecto en grupo sobre




elaboracion de un menu, asistencia a practicas, etc. Cada una de
estas partes tiene un peso determinado sobre el valor numérico
final, pero para aprobar la asignatura hay que conseguir una serie
de objetivos minimos, independientemente del valor numérico
final. Estos criterios minimos son los siguientes:

- Hay que realizar, al menos, un 80% de las entregas. La entrega no
se considerara realizada hasta que no se aclare cualquier punto de
la misma que fuera impreciso o incorrecto. Se le solicitara al
grupo, a través de un foro en la WebCT, que conteste a las
preguntas planteadas por el profesor. La puntuacion asociada a las
entregas se obtiene con el 100% de ahi ira bajando
proporcionalmente hasta el 80%, por debajo de eso la asignatura
esta suspensa.

- Hay que asistir al menos a 6 de las 8 practicas. La puntuacion
maxima asociada a la realizacion se obtiene asistiendo, ademas de
cumplir con los aspectos minimos necesarios para la realizacion de
la misma (participacion, compromiso con el grupo, limpieza, etc),
a todas las practicas de ahi ira bajando, proporcionalmente, hasta a
las 6 minimas exigidas.

- Hay que sacar al menos un 3 en los exdmenes semanales. Si la
puntuacion es menor en algiin examen, se podra pedir la
recuperacion del mismo, unos minutos antes de empezar la clase,
en las dos semanas siguientes a la realizacion de dicho examen. En
el caso del examen de desarrollo final la nota minima serd de 4.

- Hay que realizar al menos una entrega correcta de las 2
propuestas para las practicas. Si alguna de las entregas es calificada
como no apta, se podra volver a reenviar en un plazo de 3 semanas
desde que se recibe la correccion de la entrega.

- La realizacion del trabajo en grupo es obligatoria. La puntuacion
del mismo dependera de lo bien que se ajuste a los criterios de
calidad expresados en la rubrica correspondiente.

- Por otro lado trabajar bien en grupo va a ser fundamental y la
importancia de que todo el grupo funcione es crucial para
conseguir los objetivos. En este sentido, siempre que todo los
miembros del grupo saquen mas de un 8 en un examen semanal o
en el de desarrollo, todos recibiran 0,5 puntos mas en la nota de ese
examen.

Dimensiones evaluadas y porcentajes sobre la nota final.

La nota final dependera de:

- Evaluacion de las ensefanzas basicas teoricas: 5,5 puntos sobre
10 (55% de la nota final).

o0 2,5 puntos corresponden a los exdmenes semanales asociados a
los diferentes temas.

o | punto corresponde al examen de desarrollo de la semana 13.
o 2 puntos corresponden cumplir con el 100% de las entregas con
la calificacion de apta, siendo el minimo un 80% de las mismas.

- Evaluacion de las ensefanzas practicas y de desarrollo: 4,5
puntos sobre 10 (45% de la nota final).

o 3 puntos corresponden al proyecto en grupo obligatorio:
realizacion de un menu.

o 1 punto corresponde a la asistencia a practicas. El minimo es de 6
practicas.

o0 0,5 puntos corresponden a las dos entregas de practicas. El
minimo es de una entrega.




- Trabajo individual: 1 sobre 10 (hasta un punto adicional sobre la
nota final)

o Imprescindible para optar a la matricula de honor.

En el caso de estudiantes que por estar inmersos en un programa de
movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, por
razones laborales, de salud graves, o por causas de fuerza mayor
debidamente acreditadas, que no han realizado las pruebas de
evaluacion continua, la evaluacion por prueba unica se disefara
para evaluar el total de los conocimientos (tedrico y practico)
contemplados en la guia docente. Para esta evaluacion tendran que
entregar todas las actividades, que se han realizado durante el
curso, tanto tedricas como practicas, informes sobre la realizacion
de las recetas propuestas en practicas, un trabajo con la parte que
corresponde del trabajo conjunto, asi como la realizacioén de un
examen teorico y otro de desarrollo. Esta circunstancia deberd ser
comunicada al profesor responsable de la asignatura antes del fin
del periodo docencia presencial. En cualquier caso, se recomiendo
pedir una tutoria con el profesor para poder preparar mejor dicha
evaluacion.

Segunda convocatoria ordinaria
(convocatoria de recuperacion)
Second session (to re-sit the
exam)

La evaluacion de la 2* convocatoria y de recuperacion seré
realizada por:

- Aquellos estudiantes que superaron las actividades formativas
desarrolladas durante el periodo de docencia, pero no las
evaluaciones teérico y/o desarrollo realizadas en 1? convocatoria.
En este caso la prueba de evaluacion correspondiente a la
convocatoria de recuperacion tendra el mismo valor porcentual que
en la convocatoria de curso.

- Aquellos estudiantes que no siguieron el proceso de evaluacion
continua o no superaron los requisitos para aprobar la asignatura en
la convocatoria de curso y quieren renunciar a las notas de
evaluacion continua para la convocatoria de recuperacion de curso.
El estudiante debera comunicar esta circunstancia de modo expreso
y por escrito al profesor responsable de la asignatura con un plazo
minimo de 10 dias antes de la celebracion de las pruebas, de cara a
facilitar la organizacion del proceso evaluador. En este caso la
convocatoria de recuperacion de curso estara disefiada para evaluar
el total de los conocimientos (teérico y practico), asi como
demostrar la adquisicion de todas y cada una de las competencias
descritas en la guia docente, a efectos de optar al 100% de la
calificacion total de la asignatura. Para ello se podran utilizar
diferentes técnicas de evaluacion, tanto orales como escritas, con el
fin de asegurar una apropiada calificacion que pueda ser
equiparable entre ambas convocatorias y diferentes sistemas de
evaluacion.

Convocatoria extraordinaria de
noviembre
Extraordinary November
session

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando éste esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.

Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba Unica.

Criterios de evaluacion de las
ensefianzas basicas (EB)
General teaching assessment
criteria

Durante la evaluacion continua: Segun rubrica accesible a través
del aula virtual

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): Segun rtibrica
accesible a través del aula virtual

Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): Segun rubrica
accesible a través del aula virtual




Criterios de evaluacion de las
ensefianzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice
assessment criteria

Durante la evaluacion continua: Segun rubrica accesible a través
del aula virtual

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): Segun rubrica
accesible a través del aula virtual

Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): Segun rtbrica
accesible a través del aula virtual

Criterios de evaluacion de las
actividades académicas
dirigidas (AD)
Criteria of assessment of
guided academic activities

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2% convocatoria):

Puntuaciones minimas
necesarias para aprobar la
Asignatura
Minimum passing grade

1* convocatoria: Se necesitara un minimo de un 3 en la pruebas
parciales y de un 5 en la prueba de desarrollo.

En las pruebas finales se necesitard un minimo de un 5.

2% convocatoria: Minimo de un 5.

Material permitido
Materials allowed

Identificacion en los examenes
Identification during exams

En cualquier momento de la realizacion de una prueba de
evaluacion los profesores podran requerir la acreditacion de la
identidad de cualquier estudiante, mediante la exhibicion de su
carnet de estudiante, documento nacional de identidad, pasaporte u
otro documento valido a juicio del examinador. Si no lo hiciese, el
estudiante podra continuar la prueba, que sera calificada solo si la
documentacion es presentada en el plazo que el examinador
establezca.

Observaciones adicionales
Additional remarks

Los estudiantes inmersos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, asi como
los afectados por razones laborales, de salud graves o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas,
tendran derecho a que en la convocatoria de curso se les evalie mediante un sistema de evaluacion de prueba
unica. Para ello, deberan comunicar la circunstancia al profesor responsable de la asignatura antes del fin del
periodo docencia presencial.

Students enrolled in a mobility program or a program for high-level athletes, as well as students affected by work
or serious health problems or reasons of force majeure duly accredited, will have the right to be evaluated during
the first session through a single test evaluation system. To do this, they must report changes in their
circumstances to the program coordinator before the end of the teaching period.
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