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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Técnicas culinarias Il

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Gastronomia

FACULTAD: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria

ECTS: 6

CURSO: Primero

SEMESTRE: Segundo

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: Castellano

PROFESORADO: Marina Pelayo Toca

DIRECCION DE CORREO ELECTRONICO: marina.pelayo@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema 1. Nuevas Herramientas de Cocina

1.1. Concepto de las nuevas tecnologias culinarias.
1.2. Objetivos de las nuevas tecnologias culinarias.
1.3. Herramientas.

e Tema 2. Técnicas culinarias de la cocina molecular

2.1. Terminologia utilizada en la cocina molecular
2.2. Maquinaria y utensilios en la cocina molecular.

e Tema 3. Cocinado al Vacio
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3.1. Historia de la cocina al vacio.

3.2. Definicién de vacio. Conservacion al vacio.

3.3. Definicién de coccidn al vacio. Coccién al vacio.

3.4. La cocina de vacio.

3.5. El circuito de la cocina al vacio.

3.6. La maquinaria.

3.7. Los envases.

3.8. Los gases.

3.9. El etiquetado.

3.10. Factores en la conservacion de los alimentos cocinados al vacio.
3.11. El vacio como complemento de la cocina tradicional.

3.12. Las ventajas de la cocina al vacio y las desventajas de la cocina al vacio.
3.13. Normas basicas de conservacion.

e Tema 4. Diseio de técnicas y procesos innovadores en cocina

4.1. Gastronomia Molecular
4.2. El emplatado con nuevas técnicas.
4.3. Técnicas delante del cliente.

Programa Practico:

- Preelaboraciones.
- Elaboraciones en frio y cocciones en medio acido.

- Ahumados

- Envasado al vacio

- Coccion al vacio

- Impregnacion al vacio
- Geles

- Espumas, emulsiones y aires

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CGl1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal,
analizando y sintetizando de forma operativa todos los conocimientos
necesarios para el ejercicio profesional de la gastronomia.
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- CG2 - Aplicar los conocimientos relacionados con la gastronomia para
resolver situaciones complejas o que requieran desarrollo de nuevas
soluciones dentro de la practica profesional.

- CG3 - Identificar las necesidades formativas adicionales e investigar en
nuevos campos relacionados con la Gastronomia y organizar su propio
aprendizaje con un alto grado de autonomia.

- CG4 - Adquirir la formacion basica para formular hipotesis e interpretar la
informacion siguiendo el método cientifico en el ambito de la Gastronomia.

- CG6- Integrar los estandares de calidad en el ambito de la Gastronomia y
ser capaz de llevar a cabo un aprendizaje continuo e innovador.

-  CG7 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y
obligaciones éticas consustanciales a la funcion profesional como
graduado en Gastronomia considerando, especialmente, los principios
democraticos en la relacion con los demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE25 - Analizar la implicaciéon de las principales técnicas culinarias en las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos y saber
aplicarlas en las elaboraciones gastrondomicas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignatura se espera que los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

- Comprender los procesos aplicados en la cocina y los cambios que ejercen
estos sobre las caracteristicas nutricionales y organolépticas de los
alimentos para aplicarlos en el ambito de la gastronomia.

- Conocer y aplicar las técnicas culinarias de vanguardia para optimizar las
caracteristicas organolépticas y nutricionales de los alimentos vy
preparados alimenticios.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en practica diferentes metodologias docentes con el
objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos
anteriormente:

- Resolucion de ejercicios.
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- Aprendizaje basado en problemas.
- Aprendizaje cooperativo / trabajo en grupos.

- Trabajo auténomo.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura,
el alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas
Clases Expositivas 20
Actividades dirigidas | Clases de Practicas 20
Seminarios y talleres 6
Actividades Supervision de actividades 2
supervisadas Tutorias (individual / en grupo) 3
Preparacion de las actividades 4
Estudio personal y lecturas 30
Actividades Elaboracion de trabajos (individual / en grupo) 38
auténomas Resolucion de actividades de autoevaluacion 8
Actividades de evaluacion 3

El primer dia de clase, la profesora proporcionara informacién mas detallada al respecto.

SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:
Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacioén 1 Elaboracion de Trabajos tedrico-practicos 20%
continua
Evaluacion 1 Prueba Parcial 30%
Parcial
Evaluacion 1 Prueba Tedrico-Practica 50%
final

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos de
evaluacion:

La evaluacion parcial consistird en una prueba practica.

La evaluacion final consistira en una parte teérica que valdra un 30% y una prueba practica
que supondra un 70%.

Al ser una asignatura 100 % practica la asistencia y la superacion de dichas practicas son

obligatorias y necesarias para poder aprobar la asignatura. En caso de no haberse
superado se perdera el derecho a la convocatoria ordinaria y extraordinaria.
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La calificacion del instrumento de la evaluacién final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, segln corresponda) no podra ser inferior, en ningln caso, a 4,0
puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder realizar el
calculo de porcentajes en la calificacion final.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizaciéon de una
Prueba Tedrico/Practica con un valor del 50% de la nota final de la asignatura. La prueba
consistira en un examen tedrico que valdra el 30% y uno practico que valdra el 70%, en el
caso de que durante la evaluacion el examen practico se haya aprobado se guardara la
nota. El resto de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la evaluacion
continua de la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

- Técnicas Culinarias y Gastronomia. Material Didactico de la Institucion. Santander:
Universidad Europea del Atlantico; 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es
muy recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas
qgue se abordan en la asignatura.

- McGree H. La cocina y los alimentos. Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la
cocina. Barcelona: Debat; 2008.

- Larousse gastronémico, Myhrold N, Young C, Bilet M, Modernist cuicine. Estados
Unidos; 2011.

- Segnit, N. (2018). La enciclopedia de los sabores / The Flavor Thesaurus:
Combinaciones, recetas e ideas para el cocinero creativo. National Geographic

Books.

- Segnit, N. (2024). La Enciclopedia de Los Sabores Vol 2: Mas Combinaciones con
Vegetales, Nuevas Re Cetas y Deliciosas Ideas / the Flavor Thesaurus: More

Flavors. Debate.
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- Martinez Pacheco, Irving. (2021). La evolucion de los modelos conceptuales en la
industria restaurantera. De los atributos fisicos al valor experiencial gastronémico.
Revista Perspectivas, (47), 95-122. Recuperado en 14 de febrero de 2024, de

http://www.scielo.org.bo/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1994-

37332021000100005&Ing=es&tIng=es.

WEBS DE REFERENCIA:

- HTTP://WWW.GASTRONOMIAYCIA.COM/CATEGORY/TECNICAS-CULINARIAS/

- ¢cQué es una experiencia gastronomica? Las Mejores ideas en 2024
(ingenieriademenu.com)

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:
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