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Datos de la asignatura

Denominacién: TECNOLOGIA CULINARIA

Codigo: 102258

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Denominacion del médulo al que pertenece: OPTATIVIDAD / RECONOCIMIENTO

Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracion:
Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: GOMEZ DIAZ, RAFAEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Primera
Planta. Edificio Darwin (C1). Campus de Rabanales

E-Mail: btlgodir@uco.es Teléfono: 957212014

Breve descripcion de los contenidos

En esta asignatura se estudian las diferentes técnicas culinarias que se aplican a los alimentos y su
efecto en las propiedades de los mismos asi como la importancia de su correcta realizacién para
garantizar productos seguros y de calidad.

1).- Procesos culinarios basicos a partir de las caracteristicas especificas de los alimentos que dan
lugar a la produccién de los alimentos cocinados.

2).- Efectos positivos y negativos de los procesos culinarios sobre los componentes quimicos
presentes en los ingredientes que se emplean en la elaboracion de los platos cocinados y las
consecuencias sobre las caracteristicas fisicas, nutricionales y organolépticas de los alimentos
producidos.

3).- Distribucion, organizacion y funcionamiento préctico de los espacios culinarios.

4).- Conocimientos basicos sobre la cocina espaiola y la cocina internacional.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones
Se recomiendan conoximientos previos de Tecnologia de los Alimentos.

TECNOLOGIA CULINARIA Curso 2024/25
PAG.1/6



GUIA DOCENTE Fecha de actualizacién: 24/04/2024

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

BLOQUE I. INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA CULINARIA

Tema 1.- Concepto y objetivos de la tecnologia culinaria. Cocina de hogar y cocina industrial.
Restauracion: objetivos y fuentes de alimentos. Sistemas de restauracion colectiva.

Tema 2.- La restauracion actual: fuentes de alimentos. Objetivos de la restauracion actual: los ments.
Desarrollo histdrico de los habitos alimenticios. Las fuentes de alimentos en la restauracién de hoy
dia.

Tema 3.- El espacio culinario. Desarrollo histérico de la cocina como espacio. Caracteristicas y
normas deinstalacién del espacio culinario profesional.

BLOQUE II. OPERACIONES Y PROCESOS EN TECNOLOGIA CULINARIA

Tema 4.- Conservacion de materias primas alimenticias. Aplicacién de bajas y altas temperaturas.
Aplicacién de sustancias quimicas. Otras tecnologias.

Tema 5.- Operaciones culinarias a temperatura ambiente. Seleccién, limpieza, divisiéon. Unién de
ingredientes.

Tema 6.- Procesos culinarios con aplicacién de calor. Procesos de coccion: Concepto, cambios fisicos
de los alimentos por los procesos de coccion.

Tema 7.- Tipos de coccidén. Cocciones en medio no liquido. Cocciones en medio graso. Cocciones en
medio acuoso. Cocciones mixtas. Cocciones especiales. Modificaciones en los alimentos. Aplicaciones
culinarias.

Tema 8.- Restauracion diferida: sistemas y aplicaciones. Conservacion, acondicionamiento y servicio.

2. Contenidos practicos

Préactica 1.- El objetivo es aprender la preparacion culinaria de los alimentos, desde la recepciéon del
producto hasta su presentacidn final en el plato, conociendo los puntos clave de una correcta
manipulacion.- Practica culinaria mediante sistemas de coccién tradicionales.

Practica 2.- Visita a industria de restauracién colectiva/catering o empleo de nuevos aditivos en alta
cocina (segun disponibilidad de estudiantes).

Bibliografia

Barham, P (2003). La Cocina y la Ciencia. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espaiia.

Bello Gutiérrez, J. (1998). Ciencia y tecnologia culinaria. Editorial Diaz de Santos, S.A. Madrid.
Espana.

Coenders, A. (2004).Quimica culinaria. Estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y
después de cocinados. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espafia.

Coultate, T., Davies, J. (1997). Alimentos. Lo que conviene saber para una alimentacién correcta.
Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espaia.

Felipe, C., Felipe, J. (2004). Manual de higiene y seguridad alimentaria en hosteleria. Editorial
International Thomson Editores Spain. Paraninfo S.A. Madrid. Espafa.

Gonzalez, 1., Mataix, J. (2008). Alimentaciéon y dieta mediterrédnea. Instituto Europeo de la
Alimentacién Mediterrdnea. Edit. Consejeria de Agricultura y Pesca. Junta de Andalucia.

Hartings, M. (2020). La quimica en tu cocina. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espaia.
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McGee, H. (2017). La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida.
Debate. Penguin Ramdom House

Grupo Editorial.

Montes, E., Lloret, 1., Lépez M.A. (2006). Disefio y gestién de cocinas. Manual de higiene alimentaria
aplicada al sector de la restauracion.Editorial Diaz de Santos, S.A. Madrid. Espafia.

This, H. (2004). Los secretos de los pucheros. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espana.

This, H. (2005). Tratado elemental de cocina. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espana.

This, H. (2013). De la ciencia a los fogones. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espaifia.

This, H., Gagnaire, P. (2009). La cocina es amor, arte, técnica. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.
Espana.

Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)
Los materiales de trabajo (manual de la asignatura, ejercicios, presentaciones powerpoint) se
encuentran alojados en la plataforma Moodle.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

A los alumnos a tiempo parcial se les facilitara el seguimiento de las actividades programadas, en la
medida de lo posible y siempre que sea compatible su disponiblidad en el tiempo. En el caso de los
alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices aportadas por el Servicio
de atencion a la diversidad de la UCO.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total
Actividades de comunicacion oral - 5 5
Actividades de evaluacién 3 - 3
Actividades de experimentacion prdctica - 5 5
Actividades de exposicion de contenidos 14 3 17
elaborados
Total horas: 17 13 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 10
Actividades de procesamiento de la 35
informacion
Total horas: 45
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Conocimientos, competencias y habilidades

CE1l1

CE2

CE5

CT3
CT4

Comprender y valorar que la alimentacién es uno de los pilares bésicos de la

identidad cultural de una sociedad.

Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y
funcionalidad.

Conocer los proConocer los procesos de conservaciéon de los alimentos e identificar
las modificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos.

Capacidad de trabajar en equipo.

Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

Métodos e instrumentos de evaluacion

c
5 8 §. o
= R
E | s8¢
Competencias g 3 s8 2
i = AT 8
CE11 X X
CE2 X
CE5 X
CT3 X X
CT4 X
Total (100%) 60% 10% 30%
Nota minima (%) 5 4 4

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacién sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

En el apartado de producciones elaboradas por el estudiantado se evaluaran las actividades practicas
correspondientes a la préactica realizadas en laboratorio y/o Planta Piloto o visita a industria de
restauracion.

En la exposicién oral se incluyen los concocimientos basicos de la cocina nacional e internacional.

Con excepcién del examen, todas las calificaciones de los restantes métodos de evaluacion tendran
validez durante el curso académico inmediatemente posterior, incluyendo la convocatoria
extraordinaria y convocatoria extraordinaria de fin de estudios del afio en curso.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

A los alumnos a tiempo parcial se le adaptaran las actividades teniendo en cuenta su disponibilidad
de tiempo, siempre que se pueda compatibilizar con la programacién de actividades y la
disponibilidad de espacios. En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se
seguiran las directrices aportadas por el Servicio de atencion a la diversidad de la UCO.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

Con excepcion del examen, todas las calificaciones de los restantes métodos de evaluacién tendran
validez para la convocatoria extraordinaria y convocatoria extraordinaria de finalizacién de estudios

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Segiin el Reglamento de Régimen Académico, con una calificacién igual osuperior a 9, podrd
otorgarse a los que obtengan las calificaciones mds elevadas en todos los instrumentos de evaluacion.
En caso de empate se realizard una prueba escrita

Objetivos de desarrollo sostenible

Salud y bienestar
Produccién y consumo responsables

Otro profesorado

Nombre: SANCHEZ GIRALDO, MAITE
Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Primera
Planta. Edificio Darwin (C1). Campus de Rabanales
E-Mail: t32sagim@uco.es Teléfono: 957212000

Nombre: VIOQUE AMOR, MONTSERRAT

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos. Primera
Planta. Edificio Darwin (C1). Campus de Rabanales

E-Mail: btlviamm@uco.es Teléfono: 957218081

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.
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El estudiantado debera ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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