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FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Codigo: 33945

Nombre: Tecnologia culinaria
Ciclo: Grado

Créditos ECTS: 6

Curso académico: 2026-27

TITULACIONES
Titulacion Centro Curso Periodo
1205 - Grado en Nutriciéon Humana y Dietética Faclult.at de qulmama | Ciencies 3 Seg”?‘d°

de l'alimentaci6 cuatrimeste
1211 - Doble Grado en Farmacia y Nutricion Facultat de Farmacia i Ciéncies 5 Segundo
Humana y Dietética de l'alimentacio cuatrimeste
MATERIAS
Titulacion Materia Caracter
1205 - Grado en Nutricion Humana y Dietética Tecnologia culinaria OBLIGATORIA

) . - Asignaturas obligatorias del PDG

1211 - Doble Grado en Farmacia y Nutricion Farmacia-Nutricién Humana y OBLIGATORIA
Humana y Dietética Dietética

COORDINACION

GANDIA GOMEZ MONICA

PARDO HAYA ESTER

La asignatura Tecnologia Culinaria es una asignatura obligatoria de tercer curso del Grado de Nutricion
Humana y Dietética y quinto curso del Doble Grado en Farmacia y Nutricion Humana y Dietética, que se
imparte en la Facultat de Farmacia y Ciencias de la Alimentaciéon de la Universitat de Valencia. Esta
asignatura dispone de un total de 6 créditos ECTS que se imparten en el segundo cuatrimestre.

En la preparacién de alimentos se utilizan diversas técnicas de coccion que van a afectar de forma
determinante a la calidad sensorial y nutritiva de los alimentos. Por otro lado, la evolucién de los habitos
sociales, sobre todo en los paises desarrollados, ha cambiado la forma en la que nos alimentamos, tanto
respecto a la calidad de nuestra dieta como al tipo de cocinas en las que se elaboran nuestros menus. Asi
pues, en el ejercicio de la labor profesional de un/a dietista, un conocimiento profundo de las técnicas de
cocciodn, asi como del efecto que ocasionan en las propiedades de los alimentos, es esencial para la
valoracion de dietas, y para establecer recomendaciones en la preparacion de alimentos. Asimismo,
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también se pretende que obtengan nociones sobre los espacios en los que tienen lugar estos procesos. De
esta forma la tecnologia culinaria aparece como uno de los contenidos formativos minimos que deben
existir dentro del grado de Nutricion Humana y 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 / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1205 - Grado en Nutricion Humana y Dietética

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

Conocer, valorar criticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de informacion relacionadas con
nutricion, alimentacion, estilos de vida y aspectos sanitarios.

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

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

Conocer los espacios de restauracion colectiva y sus variantes asi como su organizacién vy
funcionamiento.

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

Realizar la comunicacién 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 nutricion 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 nutricion y alimentacion, asi como la motivacion por la calidad.
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Reconocer los elementos esenciales de la profesion del dietista-nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesidn, 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.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion

Tema 1. Introduccién a la Tecnologia Culinaria. Definicidon de Tecnologia Culinaria. Objetivos. Algunos hitos
histéricos.

Tema 2. Cocina de colectividades. Definicion de cocina. La cocina clésica. Factores clave en la evolucion
de la restauracion colectiva. Identificacion de las variantes de restauracion colectiva.

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.

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

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

Tema 7. Especiado y aromatizacion. Especias, hierbas finalizadoras y aceites esenciales. Factores que
influyen en el sabor. Confitado. Marinado. Adobo.

3. Cocciones: operaciones con aplicacion de calor

Tema 8. Cocciones I. Aplicacion del calor a los alimentos. Generalidades sobre la coccién. 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
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por el efecto del calor. Reacciones de Maillard y de caramelizacion. Cambios fisicos sobre los alimentos.
Aplicacion culinaria.

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

Tema 11. Cocciones en seco Il. 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 cocciéon 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.

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 (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Tutorias 2,00
Teoria 38,00
Seminario 2,00
Laboratorio 15,00
Total horas 57,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
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Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 15,00
Estudio y trabajo autbnomo 15,00
Preparacion de clases 25,00
Preparacion de actividades de evaluacion 30,00
Resolucién de casos practicos 5,00

Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

La metodologia de la docencia tedérica se basara en la imparticion de lecciones magistrales junto con la
realizacion, presentacién y defensa de informes individuales o colectivos. Las clases se impartiran con
ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en el aula virtual.

El estudio individual de los temas desarrollados anteriormente se vera reforzado con la organizacién de
tutorias. Previamente a la fecha indicada de las tutorias, el estudiante ha de haber preparado las
actividades propuestas que reforzaran el aprendizaje de aspectos concretos del programa.

Los seminarios son trabajos de grupo que consistiran en la entrega de una memoria sobre un tema de
trabajo que relacione los objetivos de desarrollo sostenible (ODS) con los contenidos de la asignatura y una
exposicion publica en el aula. Ademas, se podria potenciar las competencias divulgativas elaborando
infografias o posteres. Los seminarios coordinados se realizaran sobre los temas seleccionados siguiendo
la normativa de seminarios coordinados disponible en la web del Grado. En el caso del Doble Grado
(Farmacia y NHD), los seminarios serdn coordinados igualmente. La elaboracién del seminario sera
supervisada mediante tutorias, que seran acordadas entre el profesor y los estudiantes. Se pretende
proporcionar al estudiantado conocimientos, habilidades y motivacién para comprender otros temas
diversos relacionados con la asignatura y abordar los ODS, a la vez que se promueve la reflexion y la
critica.

Las practicas de laboratorio se realizaran en una cocina profesional en la que los estudiantes pueden
ampliar y poner en practica los conocimientos teoricos. Se repartira un cuadernillo de practicas con el
material necesario y el desarrollo de cada una de las practicas perfectamente organizado. El profesor
supervisara la practica, atendera las dudas en la realizacion de las mismas y orientara en la manera de
realizar los informes, organizar resultados y establecer conclusiones. Al finalizar las practicas, el alumno
debera desarrollar una memoria segun las instrucciones indicadas y entregarla al profesor en un plazo de
tiempo determinado.

EVALUACION
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La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluacién supondra la imposibilidad
de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios oportunos.
Téngase en cuenta que, de acuerdo con el articulo 13. d) del Estatuto del Estudiante Universitario (RD
1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilizacién o cooperacion en
procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluacién, en los trabajos que se realicen o en
documentos oficiales de la universidad.

Ante prdcticas fraudulentas se procedera segun lo determinado por el "Protocolo de actuacién ante
practicas fraudulentas en la Universitat de Valéncia" (ACGUV 123/2020): https://www.uv.

es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf.

Realizacion, presentacion y defensa de informes individuales y colectivos acerca de temas en relacién con
los contenidos explicados y discutidos en el aula durante los seminarios (10%). En la valoracién de
seminarios se tendrd en cuenta el trabajo escrito, exposicion, defensa y actividades propuestas acorde a la
normativa de seminarios coordinados disponible en la web del grado. Se valorara el nivel de comprensién
de los contenidos, asi como las habilidades para su exposicion y discusion.

Evaluacion del trabajo realizado durante las tutorias y la capacidad para resolver las actividades
propuestas (10%). La entrega de las actividades fuera de plazo supondra la no calificacién de las mismas.

Realizaciéon de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y compresion de los contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (60%).

Evaluacion del trabajo de laboratorio mediante supervision de la labor realizada en el mismo, la capacidad
para la resolucion de problemas experimentales y la habilidad para realizar informes bien detallados y
organizados de los resultados experimentales. El trabajo de laboratorio se evaluara segun la prueba escrita
de test y preguntas cortas que incluird preguntas sobre practicas (10%) y la memoria de practicas realizada
(10%). La entrega de la memoria fuera de plazo supondra la no calificaciéon de la misma. Adicionalmente, la
calificacion obtenida se multiplicara por un coeficiente entre 0,5 y 1 a considerar por el profesorado en
funcion de la actitud, participacion en el laboratorio y puntualidad mostradas por el/la estudiante.

Es necesario adquirir 4,5 puntos sobre 10 en la prueba escrita, que incluye preguntas de teoria y practicas,
para poder mediar con el resto de las actividades evaluables.
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Para aprobar la asignatura es necesario obtener minimo 5 puntos sobre 10 en la media ponderada del total
de las actividades evaluables. La calificacion final de la asignatura podra incrementarse hasta en 0,5
puntos con la evaluacion de actividades realizadas en las horas de clases tedricas.

Para la obtencion de la matricula de honor es un criterio preferente superar la asignatura en su primera
convocatoria.

Las actividades de practicas, tutorias y seminarios son de ASISTENCIA OBLIGATORIA vy, por lo tanto, NO
RECUPERABLES, de acuerdo con lo establecido en el articulo 6.5 del Reglamento de Evaluacion y
Calificacién de la UV para titulos de Grado y Master." En caso de que, por causa justificada, no se pueda
asistir a alguna de estas actividades, deberda comunicarse con la antelacion suficiente. De esta forma, el
responsable de la asignatura determinara las acciones a realizar. Solo se admitiran cambios de grupo por
causas justificadas, previa recepcion del correspondiente justificante, y como maximo 15 dias antes del
inicio de la actividad. NO se podra permanecer en el aula si el estudiante accede a un grupo que no es el
asignado previamente.

La asistencia a las practicas, tutorias y seminarios es obligatoria para superar la asignatura. La asistencia
a practicas y seminarios NO es obligatoria para el alumnado repetidor que haya cursado estas actividades
en los dos cursos posteriores a su realizacién, durante los cuales se conservaran las notas. S que deberan
asistir y realizar las actividades de tutorias. La no asistencia sin causa justificada a las tutorias o
seminarios coordinados implicara un cero en el apartado de evaluacion correspondiente, por otra parte, la
no presentacion del seminario coordinado implicard el suspenso de la asignatura, excepto para el
alumnado que haya asistido y presentado en cursos anteriores.
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