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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Gastronomia y Quimica Culinaria \
PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria
GRUPO: 1718-T

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 2°

SEMESTRE: 2° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: Daniel Rico Bargues

EMAIL: drico@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS:  Viernes a las 20:00 horas

BREVE CV:

Daniel Rico Bargues es Doctor en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por el Dublinlnstitute of Technology y
Licenciado en Biologia por la Universidad Complutense de Madrid.

Su experiencia investigadora se ha desarrollado en el campo del procesado de alimentos principalmente, tanto
como investigador graduado, doctor y doctor senior en el Dublinlnstitute of Technology, y como investigador
doctor en el Instituto Tecnologico Agrario de Castilla y Ledn, donde trabaja en la actualidad en el Area de
Innovacién y Optimizacion de Procesos.

En su puesto actual en el Instituto Tecnologico Agrario de Castilla y Ledn trabaja en contacto con el sector
empresarial, dado el papel que el instituto cumple de asesoramiento y transferencia de conocimiento al sector
agroalimentario. Ademés de la labor de mantenimiento de lineas de investigacion en procesado de alimentos, en la
actualidad es coordinador de dos proyectos competitivos, uno de colaboracion entre distintas universidades
(financiacion INIA) sobre el desarrollo de alimentos saludables y otro (la parte técnica) liderado por una empresa
del sector de la transformacion de cereal para el desarrollo de productos innovadores y saludables (CDTI).

Su labor docente ha sido desarrollada previamente en el Dublinlnstitute of Technology, en la Universidad Piblica
de Navarray en la Universidad de Burgos.

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:

Procesos quimicos  fisicos que tienen lugar durante el cocinado. Influencia de las variables de cocinado, como el
tiempo y la temperatura. Tipos de coccidn y tratamientos no térmicos. Influencia del procesado sobre la
corservacion posterior. Diferencias y particularidades del cocinado de las principales matrices alimentarias, como
cames, pescados, huevos, cereales y pastay, hortalizas y verduras.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1.- Introduccién. Gastronomia y quimica culinaria. Conceptos.

2.- El cocinado. Métodos de cocinado, conYy sin calor.
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- Procesos de transferencia de calor y masa en cocina.

- Procesos quimicos Y fisicos que ocurren durante el cocinado.

- Efecto del cocinado sobre los nutrientes.

- Efecto del cocinado sobre las propiedades sensoriales.

- Efecto del cocinado sobre la posterior conservacion de los alimentos.
- Coccion en medio acuoso.
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- Coccion en medio graso.

10.- Coccion en medio mixto.

11.- Coccion de los distintos tipos de alimentos.

12.- Las posibilidades del vacio en el cocinado de alimentos.
13.- Particularidades de la gastronomia mundial.

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

Se colgara en moodle las presentaciones de los distintos temas de la asignatura asi como documentacion adicional
que complemente algunos aspectos expuestos en la misma. Una importante parte de la asignatura es practica.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacion 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

COMPETENCIAS GENERALES:

CGO1. Capacidad de andlisis y sintesis

CGO03. Capacidad para la resolucion de problemas
CG04. Capacidad para tomar decisiones

CGO8. Habilidades de gestidn de la informacion
CG10. Compromiso ético

CG15. Motivacion por la calidad

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

o CE20. Capacidad para conocer los habitos y la historia gastrondmica

e CE23. Conocimientos basicos de la quimica general y sus aplicaciones.

e CE26. Conocimiento adecuado de los problemes fisicos y sus aplicaciones
RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

o Tener conocimiento adecuado de los problemes fisicos y sus aplicaciones
o Tener conocimientos basicos de la quimica general y sus aplicaciones.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA: |
Coenders, A. : Quimica culinaria : estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de ‘
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cocinados / A. Coenders ; traduccion a cargo de Ester Sanz Lopez ; revision técnica Bemabé Sanz Pérez . - 12 ed.,
4 reimp. Zaragoza : Acribia, 2011

Griner, Hermann. Procesos de cocina / HermannGriiner, Reinhold Metz y Alfredo Gil Martinez . Tres Cantos
(Madrid): Akal, 2005

Losso, Jack N. The Maillard Reaction Recorsidered. Cooking and Eating for Health. CRC Press, 2016

Mayor Rivas, Gustavo. Procesos de elaboracion culinaria / Gustavo Mayor Rivas, David Mayor Rivas, Victor José
Navarro Tomas . Madrid : Sintesis, 2011

McGee, Harold. La cocinay los alimentos: enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida / Harold McGee ;
traduccion de Juan Manuel Ibeas. 5° ed. Barcelona : Debate, 2010

Peterson, James. La cocina esencial / James Peterson [Konigswinter (Alemania)] : H. F. Ullmann , cop. 2007

Price J.F. et al. Ciencia de la came y de los productos camicos. Ed. Acribia. 1994

This, Hervé. Tratado elemental de cocina / HervéThis ; [traduccidn a cargo de Rosa Oria Almudi] . Zaragoza:
Acribia, D.L. 2005

Tucker, G. y Featherstone, S. Essentials of thermal processing. Willey-Blackwell 2011

Wright, Jeni. Guia completa de las técnicas culinarias / Jeni Wright y Eric Treuillé ; [traduccion, Rosa Cano
Camarasa] . 1a. ed., reimp. Barcelona : Blume, 2011

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
http: //www.ictan.csic.es/
Centro puntero a nivel estatal e intemacional en investigacion en alimentos
http: //www.dit.ie/culinaryartsandfoodtechnology/
Universidad con especializacion en grados en gastronomia
http: //www.escuelainternacionaldecocina.com/
Escuela de cocina referente internacional, situada en Valladolid.
https: //ndb.nal.usda.gov/ndb/
Recurso - Base de datos de composicion de alimentos emitido por la USDA, institucion americana plblica en
investigacion Agroalimentaria

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:
METODO DIDACTICO:
Se utilizara el Método Didactico o expositivo para transmitir la informacion basada en contenidos permitiendo una
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programacion mas estructurada en los aspectos de la asignatura que mas se basan en la memorizacion. Las
actividades realizadas en este método seran Clases presenciales y Seminarios

METODO DIALECTICO:

Se utilizara el Método Dialéctico en los aspectos de la asignatura mas propicios para fomentar el dialogo y la
participacion. Se realizaran actividades de trabajo individual o en grupo

METODO HEURISTICO:
Se utilizara el Método Heuristico en las Tutorias, Clases practicas y Laboratorios fomentando la iniciativa

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:
Semana 1: Tema 1.- Introduccion. Gastronomia y quimica culinaria. Conceptos.

Semana 2: Tema 2.- El cocinado. Métodos de cocinado, con'y sin calor.

Semana 3: Tema 3.- Procesos de transferencia de calor y masa en cocina

Semanas 4y 5: Tema 4.- Procesos quimicos Y fisicos que ocurren durante el cocinado.
Semana 6: Tema 5.- Efecto del cocinado sobre los nutrientes

Semana 7: Tema 6.- Efecto del cocinado sobre las propiedades sensoriales

Semanas 8y 9: Tema 7.- Efecto del cocinado sobre la posterior conservacion de los alimentos.
Semana 10: Tema 8.- Coccion en medio acuoso.

Semanas 11: Tema 9.- Coccidn en medio graso.

Semana 12: Tema 10.- Coccidn en medio mixto.

Semana 13: Tema 11.- Coccidn de los distintos tipos de alimentos.

Semana 14: Tema 12.- Las posibilidades del vacio en el cocinado de alimentos.
Semana 15: Tema 13.- Particularidades de la gastronomia mundial.

Esta planificacion estimada podra verse modificada por causas ajenas a la organizacion académica primera
presentada. El profesor informara convenientemente a los alumnos de las nuevas modificaciones puntuales.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 112|/3(4|5/6(7|8/9|10|11|12|13| 14| 15 ‘:S? EO | EE
evalua?
Trabajo individual X X X
Entrega cuaderno practicas X X X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION:

Evaluacion convocatoria ordinaria:

Las semanas 5, 8, 13y 15 aproximadamente se llevaran a cabo seminarios grupales en los que se incidira y repasara
aquellos conceptos que no hayan quedado claros y resolvera todas las dudas que los alumnos manifiesten.

Se realizara una prueba escrita entre las semanas 9y 11 aproximadamente, para la eliminacion de materia. Habra
que obtener una calificacion minima de 5,0 para superarla.

Se deberan entregar el trabajo propuesto en la asignatura en tiempo y forma propuestos por el profesor para que
puntlen en la calificacion final de convocatoria ordinaria y supondran un 40% de la nota final (20% el trabajo y un
20% la exposicion). El informe de practicas se debera entregar igualmente a tiempo y supondra un 20% de la nota
final.

La prueba escrita corsistira en pruebas de respuesta corta y supondra un 40% de la nota final.

En caso de no superar la asignatura mediante evaluacion continua, el alumno debera realizar una prueba escrita en
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convocatoria ordinaria de la totalidad de contenidos de la asignatura.

Es imprescindible para poder superar la asignatura que todos los alumnos obtengan al menos un 5 en las pruebas de
respuesta corta. No se hara media con el resto de sistemas de evaluacion si no se cumple este requisito.

La realizacion fraudulenta de cualquiera de las pruebas de evaluacion, asi como la extraccion de informacion de
las pruebas de evaluacion, sera sancionada seg(n lo descrito en el Reglamento 7/2015, de 20 de noviembre, de
Régimen Disciplinario de los estudiantes, Arts. 4, 5y 7'y derivaran en la pérdida de la convocatoria
correspondiente, asi como en el reflejo de la falta y de su motivo en el expediente académico del alumno.

Los sistemas de evaluacion descritos en esta GD son sersibles tanto a la evaluacion de las competencias como de
los contenidos de la asignatura.

Esta planificacion de evaluacion tiene un caracter meramente orientativo y podra ser modificada a criterio del
profesor, en funcion de circunstancias extemas y de la evolucion del grupo.

SISTEMAS DE EVALUACION:

SISTEMA DE EVALUACION PORC(E%TAJE
Pruebas de respuesta corta 078
Pruebas orales 20%
Trabajos y proyectos 20%
Informes de practicas 20%
EVALUACION EXCEPCIONAL:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos habituales de evaluacion
continua exigidos por el profesor podran solicitar no ser incluidos en la misma y optar por una «evaluacion
excepcional». El estudiante podra justificar la existencia de estas razones excepcionales mediante la
cumplimentacion y entrega del modelo de solicitud y documentacion requerida para tal fin en la Secretaria de la
Universidad Europea Miguel de Cervantes en los siguientes plazos: con caracter general, desde la formalizacion de
la matricula hasta el viemes de la segunda semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de la
Universidad, y hasta el viemes de la cuarta semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de nuevo
ingreso. En los siete dias habiles siguientes al momento en que surja esa situacion excepcional si sobreviene con
posterioridad a la finalizacion del plazo anterior.
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