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La dieta saludable debe ser palatable y culturalmente
compatible con nuestro estilo de vida. Esta asignatura
introduce al estudiante en la Dietética Culinaria y
Gastrondmica donde se trabaja con el placer
alimentario como una herramienta mas de promocion
de la salud y tratamiento de la enfermedad. Vision
integral de la alimentacion y su aplicacion en el disefio
y reformulacién de preparaciones culinarias

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 Nutricion y la
Dietética Culinaria en el aprendizaje de Ciencias
Gastronémicas (CC.GG) y la utilidad de la gastronomia
como herramienta de salud

Aplicar los conocimientos y habilidades dietéticas a la

practica culinaria propia y ajena

Contenido tedrico

1- Ciencias gastronémicas. Fundamento, conceptos,
ambitos y metodologias. La Nutricion Culinaria y la
Dietética Culinaria y Gastrondmica en el contexto de
las Ciencias gastronémicas. ¢Por qué un dietista en la
cocina? Ejemplos en marcha.

2- Cultura alimentaria basica y cultura gastrondémica.
Concepto, componentes y su relacién con la promocion
de la salud. Utilidad y actualidad.

3- Factores que determinan la palatabilidad de los
alimentos: sentidos y percepcion  sensorial,
preferencias y aversiones alimentarias y otros
factores. La educacion del gusto.

4-Analisis sensorial de alimentos: objetivos y aplicacion
en Dietética Culinaria y Gastronémica.

5- Fundamentos de quimica culinaria y cocina
saludable en la practica del dietista nutricionista.
6-Gestion dietética y reformulacion de recetas
culinarias para la promocion de la salud y la prevencion
y tratamiento de enfermedades.

Practicas

e Seguimiento de la modificacién del valor nutricional

real de los alimentos por procesamiento

e Pruebas de andlisis sensorial (afectivas) de

alimentos

e Disefio, analisis nutricional y elaboracion de una tapa

e Reformulacion dietético-culinaria y elaboracion de


mailto:beabel@ucm.es

una receta. Andlisis de su efectividad en un caso
concreto

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 serd obligatorio aprobar la parte practica de la
asignatura para superar la materia (nota de 5 o0 mas
sobre 10).

Los profesores, en los casos que lo estimen
oportuno,, podran ofrecer una evaluaciéon continua, en
la que hasta un 20% de la puntuacion correspondiente
a los contenidos tedricos, puedan ser alcanzados a
través de pruebas objetivas u otras actividades
dirigidas

Actitud a seqguir ante una infraccién voluntaria o

accidental en las normas de realizaciéon del examen

La infraccion voluntaria o accidental de las normas de
realizacién del examen impide la valoracién del mismo,
por lo que el alumno infractor se presentard 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 Inspeccién de Servicios
para tomar las medidas disciplinarias que la misma
estime oportunas.
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