NUTRICION CULINARIA Y GASTRONOMIA
Culinary Nutrition and Gastronomy

Cédigo: 805879

Médulo: 7

Materia: Formacion complementaria

Tipo de asignatura: Optativa

Dirigida a: estudiantes de 4° curso
Departamento: Nutricién y Ciencia de los Alimentos
Créditos: 3 ECTS

Periodo de imparticién: 2° cuatrimestre
Fecha de inicio: Febrero 2026 a Abril 2026
Horario: My J; 11.30a 13.30 h

Lugar: Facultad de Medicina

Numero de estudiantes: 25

1 grupo de teoria
2 grupos de practicas (las practicas se impartiran intercalandolas con las clases tedricas, en el mismo horario
de estas)

Coordinador:
Email:
Profesores:

En esta asignatura se profundiza en la Nutricion Culinaria, aplicacion de los conocimientos en Nutricion y
Dietética y de las habilidades culinarias basicas en la planificacién de una alimentacién saludable, donde el
mismo placer alimentario se trabaja como herramienta de promocion de la salud.

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

Competencias Generales

C.G.8.1.

Competencias Especificas
CE.M7.1
CE.M7.2

CE.M7.5
CE.M7.3
CE.M7.4

- Comprender el importante papel de la Nutricién Culinaria en el abordaje de la alimentacion saludable y la
utilidad de la gastronomia como herramienta de salud
- Iniciacion en la aplicacion de la dietética culinaria y la gastronomia en la intervencion dietética



Contenido teérico

1- Gastronomia y Nutricién. Dos ciencias llamadas a entenderse. Concepto, métodos, aplicaciones,

2- Alfabetizacién alimentaria. Papel de las habilidades culinarias en la promocién de la salud

3- El placer alimentario como determinante de la eleccion de alimentos. Dimensiones

4-Papel funcional de los nutrientes y otros componentes del alimento en los procesos culinarios. Aplicacion en
la elaboracion de recetas de calidad sensorial, nutricional y gastronémica,

5-Papel del dietista nutricionista como asesor del cocinero en el disefio y mejora de recetas culinarias.
Terminologia compartida y modos de colaboracion. Casos practicos

Practicas
-Prueba afectiva de andlisis sensorial de alimentos
-Valoracion de la calidad integral de una “tapa”
-Elaboracion y analisis de recetas culinarias atendiendo a sus caracteristicas nutricionales y organolépticas. Reformulacién

Clases magistrales y seminarios de trabajo

La asimilacion de los conocimientos tedricos se valorara a partir de pruebas escritas cuya calificacion correspondera a un
50% de la calificacion final. Sera necesario en cualquier caso alcanzar una nota de 5 o mas en esta parte.

La calificacion obtenida en la evaluacion de las habilidades practicas supondra el 50% de la nota final y sera obligatorio
aprobar la parte practica de la asignatura para superar la materia (nota de 5 o mas sobre 10).

Actitud a sequir ante una infraccién voluntaria o accidental en las normas de realizacién del examen

La infraccién voluntaria o accidental de las normas de realizacion del examen impide la valoracién de este, por lo que
el alumno infractor se presentara a examen oral de la asignatura para valorar sus conocimientos sobre la materia. De
confirmarse intencionalidad en el engafio, se considerara falta ética muy grave y se pondra en conocimiento de la
Inspeccion de Servicios para tomar las medidas disciplinarias que la misma estime oportunas.
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