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BREVE DESCRIPCION

Profesorado

El desarrollo de la cocina y la gastronomia durante los ultimos 60 afios ha ido
acompafado de la introduccion de nuevas técnicas y tecnologias, algunas de
ellas adoptadas desde la industria alimentaria y otras introducidas desde ambitos
diversos como la fisica, la quimica o la ingenieria. En conjunto, la cocina ha vivido
una revolucion tanto en el ambito industrial como en el ambito de la restauracion
que ha dado lugar a la aparicion de nuevos productos y la introduccion de nuevos
aparatos y utensilios en la restauracion comercial.

Esta asignatura pretende dar una vision histérica de la tecnologia aplicada a la
cocina y profundizar en aquellas técnicas que se estan desarrollando con mas
intensidad actualmente en la restauracion y la industria alimentaria.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE16 - Informar y asesorar cientifica y técnicamente la industria alimentaria y los
consumidores para disefiar estrategias de intervencién y formacién en el ambito
de la ciencia culinaria y gastrondmica.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Determinar el método mas adecuado de compra en funciéon al sistema
productivo, del cuadro de produccion y de los objetivos econdmicos,
garantizando una correcta planificacion de aprovisionamiento.
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e Adecuar el proceso logistico al sistema de producciéon adecuado segun la
demanda de produccion para asegurar el abastecimiento a todos los
centros de distribucion.

e Disefar el sistemay proceso de produccién mas eficiente, determinando la
direccion del cuadro de produccioén y la distribucion, que asegure el sistema
logistico de los centros atendiendo a las normas legislativas aplicables.

Otros resultados:

e Adquirir una visién histérica de la aplicacion y evolucion de la tecnologia en
el ambito de la alimentacion.

e Valorar los efectos sociales de las soluciones tecnoldgicas en el ambito de
la alimentacion

e Aplicar los conocimientos cientificos en el aplicacién y desarrollo de
tecnologias de procesos culinarios.

e Argumentar cientifica y gastrondmicamente la aplicacién de nuevas
tecnologias en los procesos culinarios.

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

Clases tedricas

Bloque I: Origen de la ciencia y tecnologia en la industria alimentaria y la
restauracion comercial.

1.1 Introduccion.

1.2 {Qué es la ciencia? ;{Qué es la tecnologia?

1.3 Los origenes de la industria alimentaria.

1.4 Los comienzos de la ciencia y la tecnologia en la restauracion gastrondmica
comercial.

Bloque lI: Técnicas y tecnologias de fermentacion.
2.1 Introduccion

2.2 Bacterias

2.3 Hongos

2.4 Levadura

2.5 Elaboraciones

Bloque lll: Gastronomia digital.
3.1 Impresién 3D



i -
T UNIVERSITAT o - Campus Ba School UMIVERSITAT POLITEGNICA DE CATALUNYA
i : o L L rcelona School
+ BA RCELONA de I'Alimentacié of Tourism, Hospitality BARCELONATRCH
L - - - - and Gastronomy Excola d'Enginperia Agroakmentieia
Universitat de Barcelona | e Bissistomaes da Bareslona

Facultat de Farmicia
i Cigncies de I' Alimentacid

Actividades presenciales: clases tedricas (30h), practicas de laboratorio.

El sistema de evaluacion 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:

Evaluacién 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 evaluacioén individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.

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 evaluacion 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 evaluacién sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.
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Actividades Continuada Unica Semana de entrega

Examen parcial

Bloque | 20% -

Presentacion de un

poster Bloque |l 10% .

Trabajo Bloque Il 20% -

Examen final
(Practicas y teoria 50%
Bloque II)

Examen final

(Bloque I) - 20%

Examen final

(Blogue 1) i 60%

Examen final

(Bloque 1) ' 20%

Total 100% 100%

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.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revisidn de todas las evidencias de evaluacién
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
prueba/s 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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