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2. Nutricién, Salud y Gastronomia: cuestion de

La dieta, para que sea aceptable, debe ser equilibrio. El alimento como fuente de placer.
adecuada nutricionalmente pero también tener en Cultura gastronémica mediterranea.
cuenta aspectos culturales y organolépticos. Esta 3. Cultura gastronémica y palatabilidad.
asignatura introduce al estudiante en la Dietética Preferencias y aversiones alimentarias.
Culinaria. Se profundiza en la aplicacion del Nuevas formas de comer en los hébitos
andlisis gastronémico y andlisis sensorial en la alimentarios.
reformulacion de recetas orientadas  al 4. Los sentidos y la percepcion sensorial. Atributos
mantenimiento y mejora de la salud. sensoriales.

5. Objetivos del andlisis sensorial. Aplicacion de

conceptos en Dietética Culinaria y en

Son las correspondientes al Médulo y Materia al que Educacion para la Salud.

pertenece esta asignatura. 6. Cocina saludable. Fundamentos.
Consideraciones Utiles en la practica

Competencias Generales profesional de Nutricion y Dietética.

C.G.8.1. 7. Aplicacion de pruebas sensoriales en la gestion
dietética y en la reformulacién de recetas para

Competencias Especificas la prevencion y tratamiento de enfermedades.

CE.M7.1 Casos practicos.

CE.M7.2

CE.M7.5 Seminarios y Practicas

CE.M7.3 e Reformulacion dietética de recetas.

CE.M7.4 e Taller de andlisis sensorial

TEMARIO CRITERIOS DE EVALUACION

1. La Dietética Culinaria y Gastrondmica en el La asimilacion de los conocimientos teoricos se

contexto de las Ciencias de la Alimentacion. valorard a partir de pruebas escritas, cuya

Conceptos basicos. calificacion corresponderd a un 50% de la



calificacion final.

La calificacion obtenida en la evaluacion continua de
las habilidades practicas y de la participacion del
estudiante en las actividades del curso supondra el
50% de la nota final y sera obligatorio aprobar la
parte practica de la asignatura para superar la
materia.

Para superar la asignatura sera obligatorio alcanzar
una nota de 5 0 mas sobre 10 en cada uno de los
dos apartados anteriores.

Actitud a seguir _ante una_infraccién voluntaria o

accidental en las normas de realizacién del examen

La infraccion voluntaria o accidental de las normas
de realizacion del examen impide la valoracion del
mismo, 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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