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L'assignatura Tecniques de Cuina és una assignatura obligatoria de segon curs del Grau de Ciencies
Gastronomiques, que s'imparteix en la Facultat de Farmacia de la Universitat de Valéncia. Aquesta
assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que s'imparteixen en el primer quadrimestre.

En la preparacié daliments s'utilitzen diverses técniques de coccié que van a afectar de manera
determinant a la qualitat sensorial i nutritiva dels aliments. D'altra banda, I'evolucié dels habits socials,
sobretot en els paisos desenvolupats, ha canviat la forma en la qual ens alimentem, tant respecte a la
qualitat de la nostra dieta com al tipus de cuines en les quals s'elaboren els nostres menus. Aixi doncs, en
I'exercici de la labor d'un/a professional de la gastronomia, és necessari un coneixement profund de les
técniques culinaries, aixi com l'efecte que aquestes ocasionen en les propietats dels aliments, per a
establir recomanacions en la preparacié d'aliments. Aixi mateix, també es pretén que obtinguen nocions
sobre els espais en els quals tenen lloc aquests processos, per a que puguen desenvolupar projectes
gastronomics.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
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No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Per a cursar l'assignatura és d'interes disposar de nocions basiques de fisica, quimica i bioquimica que els
permetra comprendre els canvis en la composicio dels aliments i les bases teoriques de conceptes de
Tecniques de Cuina. Per altra banda, coneixements de Bromatologia, Nutricié i Tecnologia d'Aliments,
sense els quals els resultaria complex entendre algunes qiiestions desenvolupades en l'assignatura

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

Analitzar, posar a punt i desenvolupar el procés d'elaboracions basiques culinaries de multiples
aplicacions, utilitzant els méetodes d'emmagatzematge i conservacié.

Analitzar els processos de cuina, identificant i caracteritzant les técniques, operacions, fases, parametres
d'operacio i control i serveis associats necessaris per a les elaboracions culinaries, definint els resultats
que han d'obtenir-se.

Caracteritzar elaboracions culinaries atenent a la seua composicio, produccio i servei.

Classificar, avaluar i descriure les propietats de les matéries primeres utilitzades en cuina atenent a les
seues caracteristiques organolépticas, nutricionals, de qualitat i possibilitats d'intervencié en les ofertes
gastronomiques.

Coneixer i saber aplicar les tecniques culinaries per a optimitzar les caracteristiques organolépticas i
nutricionals dels aliments, amb respecte a la gastronomia tradicional i actual.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccio

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

Tema 2. La restauracié actual: fonts d'aliments. Objectius de la restauracié actual: els menus.
Desenvolupament dels habits alimentaris. Sistemes actuals de restauracio col-lectiva.

Tema 3. Cuina col-lectiva. Definicié de cuina. La cuina classica. Factors clau en l'evolucié de la restauracio
col-lectiva. Identificacio de les variants de restauracio col-lectiva.

Tema 4. L'espai culinari. Zones de I'espai culinari. Personal. La distribucié racional.
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2. Operacions culinaries preparatives

Tema 5. Operacions culinaries preparatives a temperatura ambient |I. Les operacions previes a els
processos culinaris. Operacions de seleccid, neteja i divisié. Operacions d'unié d'ingredients: Emulsions i
tipus d'emulsions. Elaboracio6 de salses fredes.

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

Tema 7. Especiat i aromatitzacid. Factors que influixen en el sabor. Confitat. Marinat. Adob.

3. Coccions: operacions amb aplicacié de calor

Tema 8. Aplicacié de calor als aliments: Coccions. Generalitats sobre la coccié. Canvis quimics dels
aliments per l'efecte de la calor. Reaccions de Maillard i de caramelitzacio. Canvis fisics sobre els aliments.
Aplicacié culinaria.

Tema 9. Coccions en sec. El Torrat i el Fumat. Consideracions prévies. Torrat directe a la brasa o a la
planxa. Torrat indirecte al forn. El fumat. La fregitel-la. Generalitats sobre la fregitel-la. Operacions previes a
la fregitel-la. Caracteristiques dels olis de fregitel-la. Efecte sobre els aliments.

Tema 10. Coccions al medi aquds. Generalitats i tipus de coccié al medi aqués. Importancia de l'aigua en
I'aplicacié de calor. Efecte sobre els aliments.

Tema 11. Coccions mixtes. Generalitats i tipus de coccions mixtes.

Tema 12. Coccions a buit. Generalitats. Procés. Avantatges i desavantatges.

Tema 13. Coccions en forn microones. Profunditat de penetracié de les microones. El procés de
transferencia de calor. Aplicacions als aliments.

4. Altres conceptes

Tema 14: La qualitat en tecnologia culinaria. La qualitat en els plats cuinats. Fitxes d'elaboracio de plats.
Aspectes integrats de la qualitat.

5. Practiques

BLOC 1: Liespai culinari
BLOC 2: Operacions culinaries preparatives a temperatura ambient
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Elaboracié de salses fredes.

BLOC 3: Operacions culinaries preparatives amb aplicacié de calor
Elaboracié de fons i salses calentes.
BLOC 4: Coccions

El Torrat i el Fumat. La fregitel-la.
Coccions al medi aquos.

Coccions mixtes.

Coccions a buit.

Coccions en forn microones.

BLOC 5: Noves tecniques culinaries
BLOC 6: Gastronomia molecular

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS

Activitat Hores
Teoria 15,00
Laboratori 15,00
Altres activitats 30,00

Total hores 60,00

ACTIVITATS NO PRESENCIALS

Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 20,00
Estudi i treball autonom 70,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

La metodologia de la docéencia teorica es basara en la imparticié de llicons magistrals juntament amb la
possible realitzacio, presentacio i defensa d'informes individuals o col-lectius. Les classes s'impartiran
amb ajuda de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en l'aula virtual.

Les practiques es realitzaran en una cuina professional en la qual els estudiants poden ampliar i posar en
practica els coneixements teorics. Es repartira un quadernet de practiques amb el material necessari. El
professor supervisara la practica, atendra els dubtes en la realitzacié de les mateixes i orientara en la
manera de realitzar els informes, organitzar resultats i establir conclusions. Al finalitzar les practiques, el
professor podra repartir una serie de quiestions que I'alumne haura de contestar i entregar al professor en
un termini de temps determinat.
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Es programaran visites a centres d'interés per l'assignatura. L'objectiu es mostrar in situ el dia a dia,
funcionament i instal-lacions d'una empresa per aplicar els coneixements teodrics. Per aprofitar el maxim,
es demanara un estudi previ de I'empresa, sempre que siga possible, i el professor atendra els dubtes. Al
finalitzar les visites, s'entregara un informe al professor.

AVALUACIO

Realitzacio d'una prova escrita per a garantir el coneixement i comprensié dels continguts minims teorics
establerts per a la matéria (60%). La prova escrita incloura preguntes de les classes magistrals i visites.

Avaluacié continua amb la realitzacio, presentacio i defensa d'informes individuals i col-lectius sobre
temes proposats, explicats i discutits durant les visites i seminaris. Es valoraran el nivell de comprensié

dels continguts aixi com les habilitats per a la seua exposicid, defensa i discussid, sempre que siga posible
(20%)

Avaluaci6 del treball de laboratori mitjangant informes detallats i organitzats (10%). A més, es realitzara un
examen de les practiques (10%).

Es necessari adquirir 5 sobre 10 punts en la prova escrita per a superar la matéria. L'assisténcia a
practiques i visites és obligatoria per a superar l'assignatura.
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