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ASIGNATURA: Tecnología de Alimentos, Equipos e Instalaciones en Restauración 

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Gastronomía 

FACULTAD: Facultad de Ciencias de la Salud 

CARÁCTER DE LA ASIGNATURA: Básica 

ECTS: 6 

CURSO: Tercero 

SEMESTRE: Segundo 

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE: Castellano 

PROFESORADO: José Ramos Vivas 

DIRECCIÓN DE CORREO ELECTRÓNICO: Jose.ramos@uneatlantico.es 

REQUISITOS PREVIOS: 

 

CONTENIDOS: 

● Tema 1. Preparación de materia prima. Reducción de tamaño 

● Tema 2. Tecnología y procesos de separación 

● Tema 3. Tecnología y procesos por acción de calor. Escaldado. Pasteurización. 

● Tema 4. Tecnología y procesos para la reducción del contenido de agua. Concentración. 

Deshidratación 
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COMPETENCIAS GENERALES: 

Que los estudiantes sean capaces de: 

- CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y 

sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio 

profesional de la gastronomía. 

- CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y 

sintetizando de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio 

profesional de la gastronomía. 

- CG2 - Aplicar los conocimientos relacionados con la gastronomía para resolver 

situaciones complejas o que requieran desarrollo de nuevas soluciones dentro de la 

práctica profesional. 

- CG3 - Identificar las necesidades formativas adicionales e investigar en nuevos 

campos relacionados con la Gastronomía y organizar su propio aprendizaje con un 

alto grado de autonomía. 

- CG4 - Adquirir la formación básica para formular hipótesis e interpretar la información 

siguiendo el método científico en el ámbito de la Gastronomía. 

- CG5 - Liderar proyectos colectivos en el sector de la Gastronomía valorando las 

opiniones e intereses de los diferentes integrantes del grupo. 

- CG6 - Integrar los estándares de calidad en el ámbito de la Gastronomía 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 función profesional como graduado en Gastronomía 

considerando, especialmente, los principios democráticos en la relación con los 

demás. 

- CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en 

un área de estudio que parte de la base de la educación secundaria general, y se 

suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye 

también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia 

de su campo de estudio 

- CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de 

una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio 

de la elaboración y defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de su 

área de estudio  

- CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes 

(normalmente dentro de su área de estudio) para emitir juicios que incluyan una 

reflexión sobre temas relevantes de índole social, científica o ética 
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- CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y 

soluciones a un público tanto especializado como no especializado 

- CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje 

necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomía 

COMPETENCIAS ESPECÍFICAS: 

Que los estudiantes sean capaces de: 

- CE10 - Conocer, saber analizar y determinar en los alimentos su composición química, 

sus propiedades físico-químicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus 

características organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de 

los procesos tecnológicos y culinarios. 

- CE11 - Conocer las bases de la producción de los alimentos de origen animal. 

- CE12 - Conocer las bases de la producción de los alimentos de origen vegetal. 

- CE13 - Conocer las bases de la tecnología de alimentos y los procesos básicos en la 

elaboración, transformación y conservación de los principales alimentos, así como los 

equipos utilizados. 

- CE33 - Identificar las características y aplicaciones de los equipos y maquinarias más 

habituales en las empresas alimentarias y de restauración. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

aprendizaje: 

- Conocer las características generales de la composición de los alimentos y sus 

métodos de análisis. 

- Conocer y valorar críticamente los procesos básicos en la elaboración y 

transformación de alimentos. 

- Conocer los principios de producción de las materias primas de origen animal y su 

influencia sobre las características gastronómicas. 

- Conocer los principios de producción de las materias primas de origen vegetal y su 

influencia sobre las características gastronómicas. 

- Conocer los principales tipos de industrias alimentarias, de restauración y los 

materiales y equipos que en ellas se utilizan. 

- Conocer y valorar de modo crítico las tecnologías emergentes de transformación y 

conservación de los alimentos. 

- Conocer las distintas corrientes culinarias industriales en las preparaciones de 

Productos de V gama. 
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METODOLOGÍAS DOCENTES: 

En esta asignatura se ponen en práctica diferentes metodologías docentes con el 

objetivo de que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos 

anteriormente:  

- Método expositivo 

- Estudio y análisis de casos 

- Resolución de ejercicios 

- Aprendizaje basado en problemas 

- Aprendizaje orientado a proyectos 

- Aprendizaje cooperativo/trabajo en grupos 

- Trabajo autónomo 

ACTIVIDADES FORMATIVAS: 

A partir de las metodologías docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura, 

el alumno participará en las siguientes actividades formativas: 

 

Actividades formativas Horas 
 

Actividades dirigidas 

Clases Expositivas 21 

Clases de prácticas 23 

Seminarios y talleres 11 

Actividades 

supervisadas 

Supervisión de actividades 1 

Tutorías (individual / en grupo) 2 

 

Actividades 

autónomas 

Preparación de las actividades 8 

Estudio personal y lecturas 42 

Elaboración de trabajos (individual/en grupo) 36 

Realización de actividades de autoevaluación 4 

Actividades de 

Evaluación 

Actividades de Evaluación 2 

 

El primer día de clase, el profesor proporcionará información más detallada al respecto. 

CONVOCATORIA ORDINARIA: 

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

evaluación: 

Actividades de evaluación Ponderación 

Evaluación 

continua 

Examen parcial 25% 

Entregas de portafolios y ejercicios 25% 

Evaluación 

final 

Examen final teórico-práctico 

 

50% 
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La calificación del instrumento de la evaluación final (tanto de la convocatoria ordinaria 

como de la extraordinaria, según corresponda) no podrá ser inferior, en ningún caso, a 

4,0 puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder realizar 

el cálculo de porcentajes en la calificación final. 

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA: 

La convocatoria extraordinaria tendrá lugar durante el mes de julio (consúltese el 

calendario académico fijado por la universidad). Esta consistirá en la realización de uno 

dos exámenes teórico-prácticos con un valor del 65 % de la nota final de la asignatura. El 

resto de la nota se complementará con la calificación obtenida en la evaluación continua 

de la convocatoria ordinaria.  

 

 

 

BIBLIOGRAFÍA BÁSICA:  

Las siguientes referencias son de consulta obligatoria: 

-  

BIBLIOGRAFÍA 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 

que se abordan en la asignatura.  

-  

WEBS DE REFERENCIA: 

-  
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