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(o e[ RW-CI i E1dI [l 053217 - Experimentacion Culinaria
Obligatoria Curso Tercero

Nutricion, ciencias de la
Alimentacion y Gastronomia

Bloque Tematico Créditos 6 ECTS

Responsable de la asignatura Axel Bidon-Chanal

Axel Bidon-Chanal Badia, M. Maragda Ferrer, Toni Vianya,
Profesorado Irene Alvarez Berbel

El binomio ciencia y cocina se ha convertido en un pilar de la revolucién culinaria
del ultimo lustre. Comprender y explicar los procesos culinarios desde disciplinas
cientificas como la quimica o la fisica ha permitido, a través del trabajo conjunto
de cocineros y cientificos, la creacién de nuevas preparaciones, nuevas formas
de coccidn, nuevas formas de presentacion y el uso de nuevos productos.

Durante el curso, se recuperaran las bases de las disciplinas cientificas vinculadas
directamente con el proceso culinario y se pondran de manifiesto a través de
elaboraciones culinarias en formato de experimentos que permitirdn destacar
aquellos puntos singulares de la quimica, la fisica, la biologia o de otras disciplinas
que expliquen los resultados obtenidos.

CEl4- Comprender las estructuras quimicas, propiedades y transformaciones de
los componentes de los alimentos.

CE15- Aplicar las técnicas, métodos e instrumentos utilizados para el analisis
quimico, bioquimico, fisico y sensorial de los alimentos.

CE16- Informar y asesorar cientifica y técnicamente la industria alimentaria y los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito
de la ciencia culinaria y gastronémica.
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e Aplicar los conocimientos sobre soluciones, suspensiones, emulsiones,
coloides en los procesos culinarios.

e Experimentar nuevos procesos cientifico-gastronémicos que posibilitan
la generacion de informacién que permitira generar riqueza.

e Conocer las propiedades fisicas y fisioquimicas de los productos y
procesos.

e Aplicar los principios de termodinamica al estudio de sistemas de
equilibrio.

e Aplicar los conocimientos sobre soluciones, suspensiones, emulsiones,
coloides en los procesos culinarios.

e Identificar las diferentes transformaciones y modificaciones que se
producen en los alimentos.

Otros objetivos:

e Argumentar cientifica y gastrondmicamente para conseguir generar valor
anadido en productos y procesos culinarios.

e Experimentar nuevos procesos de transformacion de los alimentos
basados en la aplicaciéon del conocimiento cientifico.

e Comprender las transformaciones de los alimentos y los procesos
implicados en las elaboraciones culinarias.

CLASES TEORICAS
Bloque I: Transformaciones de los alimentos
1.1 Anélisis del concepto coccién.

1.2 Cocciones a bajas temperaturas.
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1.3 Cocciones a altas temperaturas.

1.4 Tratamiento con acidos, sales, azlicares etc.
Bloque IlI: Texturas aplicadas a la cocina.
2.1Introduccién general.

2.2 Gelificantes.

2.3 Espesantes.

2.4 Emulsionantes.

2.5 Escumantes.

Bloque lll: Tecnologia. Aparatos y utensilios aplicados a la cocina.
1.1 Aparatos.

CLASES PRACTICAS

Se realizaran practicas relacionadas con cada bloque.

Esta asignatura combina sesiones tedricas y practicas de laboratorio de forma
equitativa. A la vez, se propone la realizaciéon de un trabajo con el fin de
profundizar en los contenidos de la asignatura.

El sistema de evaluacién mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:

Evaluaciéon Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.
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Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacidon de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Practicas 50% -
Trabajo* 40% 40%
Examen Final Individual 10% 60%
Total 100% 100%

*El Trabajo | se realiza conjuntamente con la asignatura de Gestion del
conocimiento culinario y gastronomia computacional.

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacién de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion
que hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la
pruebals o trabajo/s finales individuales del curso.
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El proceso de reevaluacion sélo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto
de calificaciones de las actividades de evaluaciéon que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.
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