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En esta asignatura se estudiaran los diferentes
tratamientos culinarios que se aplican a los alimentos, asi
como las instalaciones donde se practican, los equipos y
utensilios empleados y el personal implicado en estas
operaciones. Al mismo tiempo, también se abordaran los
cambios nutricionales, sensoriales y fisico-quimicos que
sufren los alimentos como consecuencia de los
tratamientos culinarios, ademas de las condiciones de
conservacion de los platos elaborados. Por ultimo, se
revisard la adaptacion de las preparaciones culinarias a
individuos con necesidades nutricionales especiales.

Son las correspondientes al Modulo y Materia al que
pertenece esta asignatura.

Competencias Generales

CG.11,1.2,13,14,21,2.2,23,3.1,3.2,3.4,4.2,4.3,
46,54,6.1,6.2,7.1,7.3,7.4y8.1.

Competencias Especificas

CEM1.1,15,17,2.2,23,26,2.7,3.1,3.2,3.3,3.6, 3.7,
3.8,4.04,4.14,4.19,4.22,y5.5.

El objetivo principal de la asignatura es que el estudiante
conozca las operaciones culinarias que se aplican a los
alimentos y su efecto en las propiedades nutritivas y
sensoriales, asi como la importancia de su correcta

realizacion para garantizar la seguridad alimentaria. Este
objetivo se desglosa en los siguientes objetivos
especificos que abordaran el estudio de: 1) los equipos,
instalaciones, personal y organizacion de los
establecimientos de restauracion y las industrias
elaboradoras de platos preparados, 2) las materias
primas, 3) las caracteristicas y aplicaciones de las
distintas operaciones culinarias y 4) las técnicas de
preparacion de alimentos para individuos con
necesidades especiales.

TEORICO
Bloque I: Introduccidn, Objetivos y Recursos

Tema 1. Introduccién. Concepto: delimitar el objeto de la
asignatura y diferenciarlo del de “Procesado de
Alimentos”, “Alimentacion y Cultura” y “Dietética”.
Introduccion a la restauracion colectiva.

Tema 2. Conceptos basicos. Tipos de operaciones
culinarias. Diagrama de flujo de un proceso culinario.
Tipos de establecimientos. Sistemas de produccion.
Tema 3. Espacio culinario. El espacio culinario industrial:
lineas de procesado de productos preparados. El espacio
culinario en hosteleria: estructura, funciones y requisitos
de las distintas partes de la cocina y zonas adyacentes.
Tema 4. Material culinario. Equipos de generacién de
calor. Equipos de frio. Superficies de preparacion. Utillaje
manual o automatico. Materiales en contacto con
alimentos.

Tema 5. Personal. Reglas generales, tipos y funciones.
Requisitos de formacion. Los manipuladores de alimentos.
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Bloque II: Operaciones y Procesos Culinarios

Tema 6. Refrigeracién y congelacion. Cadena del frio.
Descongelacion.

l.a. Operaciones preliminares
Tema 7. Operaciones previas a los procesos culinarios.
Seleccion. Limpieza. Reduccion de tamario.

Il. b. Operaciones culinarias sin aplicacién de calor
Tema 8. Operaciones culinarias de unién de ingredientes
(1). Emulsiones y espumas. Métodos de obtencion.
Emulsionantes y espumantes. Factores estabilizadores.
Desestabilizacion. Efectos en el alimento.

Tema 9. Operaciones culinarias de union de ingredientes
(2). Técnicas de maceracion: marinadas, adobos,
escabeches y encurtidos. Ingredientes utilizados.
Métodos. Efectos en el alimento.

Il. c. Operaciones culinarias con aplicacion de calor
Tema 10. Definicion y objetivos de las cocciones.
Propiedades térmicas de los materiales y los alimentos.
Mecanismos de transmision de calor: conduccion,
conveccion y radiacion. Aplicaciones.

Tema 11. Generacion de calor. Calentamiento por
microondas. Calentamiento por induccion. Aplicaciones.
Efectos en los alimentos.

Tema 12. Efectos generales de las cocciones en las
propiedades sensoriales y nutritivas de los alimentos.
Efecto en la seguridad alimentaria.

Tema 13. Cocciones en medio acuoso: hervido,
escaldado, escalfado, sancochado, al vapor, en papillote y
“al bafio maria”. Caracteristicas y aplicaciones. Efectos en
los alimentos.

Tema 14. Cocciones mixtas: estofado, guisado y
braseado. Caracteristicas y aplicaciones. Efectos en los
alimentos.

Tema 15. Cocciones en medio graso: rehogado, salteado
y fritura. Caracteristicas, tipos y aplicaciones. Propiedades
tecnoldgicas de los aceites y grasas de fritura. Efectos en
los alimentos.

Tema 16. Cocciones al aire. Asado al horno. Tipos. Asado
a la parrilla y a la plancha. Gratinado y tostado. Otras
cocciones al aire. Caracteristicas y aplicaciones. Efectos
en los alimentos.

Tema 17. Coccién al vacio (sous-vide). Procedimiento.
Aplicaciones. Efecto en los alimentos.

Il. d. Ingredientes y operaciones no convencionales en
Tecnologia Culinaria

Tema 18. Gastronomia molecular.

Tema 19. Obtencion y utilizacion de hidrocoloides.
Encapsulacion.

Bloque lll: Técnicas Culinarias para Dietoterapia

Tema 20. Eliminacién y/o sustitucion de ingredientes (1).
De almidén en alimentos hipocaléricos. De proteinas: para
celiacos y fenilcetondricos. De alergenos. Caracteristicas
de los sustitutos. Adaptacion de las formulas y procesos
en gque se emplean.

Tema 21. Eliminacion y/o sustitucion de ingredientes (2).
De grasas en general o colesterol. Caracteristicas de los
sustitutos. Adaptacion de las férmulas y procesos en que
se emplean.

Tema 22. Eliminacién y/o sustitucién de ingredientes (3).
De sacarosa (para diabéticos o en alimentos
hipocaldricos). De lactosa en productos lacteos para
intolerantes. De sal (en alimentos para combatir la
hipertension). Adaptacion de las formulas y procesos en
que se emplean.

PRACTICO

Se desarrollaran las siguientes sesiones practicas:

« Elaboracién de pan comun y pan sin gluten. Efecto de
los ingredientes en las caracteristicas organolépticas del
pan.

« Estudio de las caracteristicas de distintos hidrocoloides.
Aplicacion de hidrocoloides a la elaboracién de distintos
productos alimentarios.

* Efecto de distintas técnicas culinarias (fritura, hervido y
microondas) en el contenido de vitaminas de los
alimentos. Valoracion del grado de deterioro del aceite
de fritura.

* Elaboracion de emulsiones alimentarias. Identificacion
de las fases. Determinacion del tipo de emulsion.
Estudio del efecto estabilizante de distintos
emulsionantes.

* Elaboracion y valoracion dietética de salsas y aderezos.

SEMINARIOS

Preparacion de un tema relacionado con la asignatura, en
grupos de trabajo reducidos y tutelados por un profesor.
El tema sera elegido por los estudiantes y debera contar
con el visto bueno del tutor. Cada grupo realizara una
exposicion oral del trabajo realizado y, seguidamente, se
procedera a un debate en torno al tema con el resto de
alumnos asistentes.



La evaluacion de la asignatura se llevara a cabo de

acuerdo con los siguientes criterios:

« Examen final sobre los contenidos tratados en las
clases tedricas y practicas: 80% de la calificacion
global.

» Elaboraciéon y presentacion del seminario: 20% de la
calificacion global. Se evaluara la idoneidad del tema
elegido en relacion con el contexto de la asignatura, la
actitud del estudiante en las tutorias de preparacion, la
presentacion oral, el trabajo escrito y la participacién
activa en los debates que se establezcan durante las
sesiones de exposicion.

El examen final constara de 7-8 preguntas relacionadas
con los contenidos tedricos y practicos de la asignatura.
Las preguntas podran ser de desarrollo, de repuesta
breve y/o tipo test. Para aprobar la asignatura sera
imprescindible obtener una puntuacién minima de 5 en el
examen final.

La asistencia a las clases practicas, asi como la
preparacion y exposicion oral del seminario seran
requisitos imprescindibles para aprobar la asignatura.
Asimismo, el alumno debera asistir a las sesiones de
seminarios presentadas por sus compafieros.

Los alumnos que voluntaria o accidentalmente infrinjan las
normas de realizacion del examen deberan presentarse a
una prueba oral. La infraccién intencionada se
considerard falta ética muy grave, por lo que se pondra en
conocimiento de la Inspeccion de Servicios para tomar las
medidas disciplinarias oportunas.
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