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La asignatura Tecnologia Culinaria es una asignatura obligatoria del segundo curso del Grado de Ciencias
Gastrondmicas, que se imparte en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Esta asignatura
dispone de un total de 6 créditos ECTS que se imparten en el primer cuatrimestre.

En la preparacion 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 evolucion 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 de un/a profesional de la gastronomia, es necesario un conocimiento
profundo de las técnicas de culinarias, asi como del efecto que ocasionan en las propiedades de los
alimentos, para establecer recomendaciones en la preparacion de alimentos. Asimismo, también se
pretende que obtengan nociones sobre los espacios en los que tienen lugar estos procesos, para que
pueden desarrollar proyectos gastronémicos.

proyectos gastronémicos.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACION
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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 que
les permitira comprender los cambios en la composicién de los alimentos y las bases tedricas de
conceptos de Técnicas de Cocina. 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

Analizar, poner a punto y desarrollar el proceso de elaboraciones basicas culinarias de multiples
aplicaciones, utilizando los métodos de almacenamiento y conservacion.

Analizar los procesos de cocina, identificando y caracterizando las técnicas, operaciones, fases,
parametros de operacidn y control y servicios asociados necesarios para las elaboraciones culinarias,
definiendo los resultados que deben obtenerse.

Caracterizar elaboraciones culinarias atendiendo a su composicion, produccién y servicio.

Clasificar, evaluar y describir las propiedades de las materias primas utilizadas en cocina atendiendo a sus
caracteristicas organolépticas, nutricionales, de calidad y posibilidades de intervencion en las ofertas
gastrondémicas.

Conocer y saber aplicar las técnicas culinarias para optimizar las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de los alimentos, con respeto a la gastronomia tradicional y actual.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion

Tema 1. Introduccidn a la Tecnologia Culinaria. Definicién de Tecnologia Culinaria. Conceptos y Objetivos.
Algunos hitos histoéricos.

Tema 2. La restauracién actual: fuentes de alimentos. Objetivos de la restauracién actual: los menus.
Desarrollo de los habitos alimentarios. Sistemas actuales de restauracion colectiva.

Tema 3. Cocina colectiva. Definicion de cocina. La cocina clasica. Factores clave en la evolucién de la
restauracion colectiva. Identificacion de las variantes de restauracion colectiva.

Tema 4. El espacio culinario. Zonas del espacio culinario. Personal. La distribucion racional.
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2. Operaciones culinarias preparativas

Tema 5. Operaciones culinarias preparativas sin aplicacion de calor. Operaciones de seleccién, limpieza y
division. 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. Aplicacion del calor a los alimentos: Cocciones. Generalidades sobre la cocciéon. Cambios
quimicos de los alimentos por el efecto del calor. Reacciones de Maillard y de caramelizacién. Cambios
fisicos sobre los alimentos. Aplicacién culinaria.

Tema 9. Cocciones en seco. El asado y el ahumado. Consideraciones previas. Asado directo a la brasa o a
la plancha. Asado indirecto al horno. El ahumado. La fritura. Generalidades sobre la fritura. Operaciones
previas a la fritura. Caracteristicas de los aceites de fritura. Efecto sobre los alimentos.

Tema 10. Cocciones en medio acuoso. Generalidades y tipos de coccién en medio acuoso. Importancia del
agua en la aplicacién de calor. Efecto sobre los alimentos.

Tema 11. Cocciones mixtas. Generalidades y tipos de cocciones mixtas.

Tema 12. Cocciones a vacio. Generalidades. Proceso. Ventajas y desventajas.

Tema 13. 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. Otros conceptos

Tema 14: La calidad en tecnologia culinaria. La calidad en los platos cocinados. Fichas de elaboracion de
platos. Aspectos integrados de la calidad.

5. Practicas

BLOQUE 1: El espacio culinario
BLOQUE 2: Operaciones culinarias preparativas a temperatura ambiente
Elaboracion de salsas frias
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BLOQUE 3: Operaciones culinarias preparativas con aplicacion de calor
Elaboracién de fondos y salsas calientes
BLOQUE 4: Cocciones

El asado y el ahumado.

La fritura.

Cocciones en medio acuoso.

Cocciones mixtas.

Cocciones a vacio.

Cocciones en horno microondas.
BLOQUE 5: Nuevas técnicas culinarias
BLOQUE 6: Gastronomia molecular

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Teoria 15,00
Otras actividades 30,00
Laboratorio 15,00

Total horas 60,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 20,00
Estudio y trabajo autbnomo 70,00
Preparacion de clases 0,00
Preparacion de actividades de evaluacion 0,00
Resolucién de casos practicos 0,00

Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

La metodologia de la docencia tedrica se basara en la imparticion de lecciones magistrales junto con la
posible realizacién, 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.

Las practicas se realizaran en una cocina profesional en la que los estudiantes pueden ampliar y poner en
practica los conocimientos tedricos. Se repartira un cuadernillo de practicas con el material necesario y el
desarrollo de cada una de las practicas. El profesor supervisara la practica, atendera las dudas en la
realizacion de las mismas y orientard en la manera de realizar los informes, organizar resultados y
establecer conclusiones.
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Se programaran visitas a centros de interés para la asignatura. El objetivo es mostrar in situ el dia a dia,
funcionamiento e instalaciones de una empresa para aplicar los conocimientos tedricos. Para aprovechar
el maximo, se pedira un estudio previo de la empresa, siempre que sea posible, y el profesor atendera las
dudas.

Al finalizar las visitas, se entregara un informe al profesor.

EVALUACION

Realizacion de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y compresién de los contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (60%). La prueba escrita podra incluir preguntas de las
clases magistrales y las visitas.

Evaluacion continua con la posible realizacion, presentacion y defensa de informes individuales y
colectivos acerca de temas propuestos, explicados y discutidos en el aula durante las visitas y los
seminarios. Se valoraran el nivel de comprension de los contenidos, asi como las habilidades para su
exposicion, defensa y discusion, si es posible (20%).

Evaluacion del trabajo de las sesiones de practicas mediante informes bien detallados y organizados
(10%). Ademas, se realizard un examen de practicas (10%).

Es necesario tener 5 puntos sobre 10 en la prueba escrita para superar la materia. La asistencia a
practicas y visitas es obligatoria para aprobar la asignatura.
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