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Caédigo - Asignatura 181208 — Técnicas y elaboraciones culinarias

Tipo Obligatoria 1°

EIaboraC|on'es.cuI|nar|as y Créditos 6 ECTS
enogastronémicas

Responsable de la asignatura Montserrat Saperas

Presencial 60 horas

La asignatura de Técnicas y Elaboraciones Culinarias pretende complementar la
primera toma de contacto con el mundo de la cocina. La asignatura se desarrolla
exponiendo sus contenidos desde una vertiente tedrica que complementa una vertiente
eminentemente practica, en la que el alumno entrara se formara en las técnicas basicas
de coccion de los ingredientes culinarios y su posterior presentacion.

Los conocimientos de la asignatura pueden agruparse en 3 bloques vertebradores. Un
primer bloque en el que el alumno se formara en los conocimientos tedricos y practicos
necesarios para llevar a cabo las técnicas de coccion de los alimentos y los procesos a
seguir para obtener las elaboraciones culinarias basicas. Un segundo bloque en el que
se describira como confeccionar y presentar las elaboraciones en el momento del
servicio. Y, por ultimo, el tercer bloque, pondra en valor los condicionantes nutricionales
y para la atencién de colectivos con necesidades especiales.

La asignatura es fundamental para completar los conocimientos iniciales en la técnica
culinaria.

TCO02- Reconocer las principales herramientas para la gestién de las organizaciones en
el sector de la restauracion y la industria alimentaria.

TCO7- Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumentales relacionados con la
gastronomia, la restauracion y la industria alimentaria, aplicados a los procesos
culinarios del sector.

THO9- Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos
culinarios relacionados, teniendo en cuenta los materiales, herramientas e instrumentos.

TS01- Alcanzar un aprendizaje autbnomo, basado en la capacidad de analisis, sintesis,
de visiones globales y de aplicacion de los conocimientos a la practica, siendo capaz de
tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones.
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M13H2- Aplicar las técnicas culinarias apropiadas para la realizacion de elaboraciones
culinarias en funcién de los objetivos de la oferta gastrondmica, los criterios de
adaptacion y la sostenibilidad en su impacto social, econémico y medioambiental.

M13C5- Disenar el proceso culinario siguiendo las fases de creacion, ejecuciéon y
resultado final

M13H6- Ejecutar las buenas practicas relacionadas con la manipulacion, control y
distribucion de los alimentos.

1.

Técnicas en frio, técnicas con calor y mixtas. Descripciéon, analisis,
clasificacion y aplicacion.

1.1.
1.2.

1.3.
1.4.

1.5.

Introduccidn a las técnicas de coccion. Transformaciones de los alimentos

Técnicas de coccion: descripcion, tipologia, clasificacion y aplicacion. Procesos
de ejecucion: fases y puntos clave en la realizacion de cada técnica.

Técnicas de conservacion.

Regeneracion: definicién, tipos, aplicaciones. Precauciones higiénico-
sanitarias.

Cocina a presion.

Elaboraciones culinarias basicas de miiltiples aplicaciones

2.1.
2.2.
2.3.

Rebozados vy fritos.
Ligazones: ingredientes, procesos y aplicaciones.

Procesos para la elaboracion de salsas: definicion, clasificacion y aplicaciones.

Técnicas de preelaboracién y elaboracion de distintas familias de productos:
pasta, cereales, arroz legumbres y huevos.

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.

Reconocimiento, obtencion, manipulacién y coccién de la pasta.
Reconocimiento, obtencion, manipulacién y coccién de los cereales.
Reconocimiento, obtencién, manipulacién y coccion del arroz.
Reconocimiento, obtencion, manipulacién y coccién de las legumbres.

Reconocimiento, obtencion, manipulacién y coccién de los huevos.

Los productos, maridaje y confeccion de elaboraciones

41.

Oferta gastrondmica: concepto y estructura. Normas basicas en decoracion y
presentacion de platos en cocina.
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4.2. Procesos de elaboracion de guarniciones y decoraciones: definicion,
clasificacién y aplicaciones. Relacion con las elaboraciones culinarias a las que
acompafian.

5. Condicionantes nutritivos y para el cuidado de colectivos con necesidades
especiales durante la coccién y posterior servicio de los alimentos.

5.1. Principales variaciones nutricionales en la coccion de alimentos.
5.2. Protocolos para la atencion a colectivos con necesidades especiales.

6. Documentacion basica: Ficha técnica, Ficha de producciéon y métodos de
calculo de escandallos.

La asignatura de Técnicas y Elaboraciones Culinarias es una materia de caracter
tedrico-practico que proporciona la adquisicion de las competencias vinculadas a esta
materia, dando a los estudiantes una visién general y basica del sector.

La metodologia de aprendizaje tendra como base una parte de sesiones tedricas que
permitan la realizacién de ejercicios practicos para conseguir la consecucién de los
resultados de aprendizaje planteados. Por otra parte, habra un componente de sesiones
eminentemente practicas, donde se daran las bases de aplicacién de técnicas culinarias
aplicadas a diferentes productos y elaboraciones que el alumno debera complementar
con horas de trabajo autbnomo.

La distribucion del aprendizaje supondra un 40% del tiempo para las sesiones
presenciales, tanto tedricas como practicas; y un 60% del tiempo para el trabajo
auténomo. En las sesiones presenciales se llevaran a cabo las explicaciones
conceptuales y contextuales de los temas del programa, combinadas con actividades
que el alumnado debe resolver individualmente o en grupo, en funcion de lo que se
determine en cada momento.

La asistencia a las sesiones practicas es obligatoria para el correcto seguimiento de la
asignatura.

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de procesos
entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la comprension de los
principios del turismo y el sistema turistico global, la inclusion de competencias con un
mayor componente de capacidades técnicas; asi las actividades y dinamicas, tanto de
tipo individual como grupal, asociadas para esta asignatura son las siguientes:

¢ Clase expositiva

e Sesiones practicas

e Seminarios

e Aulainversa

e Aprendizaje basado en retos
e Porfolio de aprendizaje
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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:

Evaluacion 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.

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 evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Los plazos de entrega de cada uno de los ejercicios no seran prorrogables, lo que
implica por parte del estudiante estar pendiente del seguimiento de la asignatura.

Para ser calificado en la parte practica sera indispensable presentar la memoria de
practicas en la fecha indicada por el profesorado y su valoracién formara parte de la
evaluacion continua.

Al tratarse de una materia teérico-practica, la nota final se dividira en dos partes. La nota
final de la asignatura se obtiene a partir de la media ponderada entre las notas de los
trabajos, examenes tedricos y practicos y actividades realizadas durante el curso.

Sistemas de evaluacion Continua
EVALUACION DURANTE EL CURSO

Trabajo tedrico - grupal 10 % (grupal) 20 % (individual)
Memoria de les recetas realizadas - individual 10 % -
Ev’alu.acién continua— ejecucion de las sesiones 20 % L
practicas
Examen tedrico parcial 20 % 20%

Total 60% 40%
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Evaluacion final

Prueba tedrica final - individual 20% 20 %
Prueba practica final - individual 20 % 40 %
Total 40 % 60%

*El examen final prdctico de Evaluacion Unica serd diferente al realizado por el
alumnado de Evaluacion Continua.

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “4”, en las dos pruebas individuales finales (teoria y practica).

Revision y Reevaluacion 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 prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacién sélo implicara 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 hard media con el resto de las
calificaciones de las actividades de evaluacion 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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This, Hervé (1999). Los misterios de la cocina, Zaragoza, Editorial Acribia

This, Hervé (2013). La ciencia de los fogones, Zaragoza, Editorial Acribia
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Alicia&el Bullitaller (2006). Léxico cientifico gastronémico. Barcelona, Editorial Planeta.
Andrés , Jose (2019). Verduras sin limites: y otras historias. Barcelona, Planeta Editores.

Bressanini, Dario (2021). La ciencia de las verduras: La quimica del tomate y la cebolla.

Barcelona, Editorial Gribaudo

Dacosta, Quique (2005). Arroces contemporaneos (2005). Barcelona, Monteagud

Editores.
De la Calle, Rodrigo (2017). Cocina verde. Barcelona, Planeta Gastro

De la Calle, Rodrigo (2022). Verdupedia: Cocina vegetal para preparar en casa.

Barcelona, Planeta Gastro.

Fornell, Romain (2024). jSalsa!l. Barcelona, Planeta Gastro

Fundacié Alicia (2016). La cocina de las legumbres. Barcelona, Planeta Gastro.

Le Caisne, Arthur (2018). Todo sobre la carne. Barcelona. Lunwerg Editores.
Masui, Chihiro (2009). Pescado. Un arte de Jap6n. Barcelona, Monteagud Editores.

MacFadden, Joshua, Holmberg, Martha (2019). Seis estaciones: La nueva cocina con

vegetales. Madrid, Neo Person Book (Grupo Gaia)
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MacFadden, Joshua, Holmberg, Martha (2024). Cereales para las seis estaciones: La

nueva cocina con cereales. Madrid, Neo Person Book (Grupo Gaia)

Miessmer, Andreas; Graf Kujawski, Olgierd (1994). El Gran Libro de la Cocina de la

Caza. Editorial Everest.

Niland, Josh (2022). Cocina un pescado: la nueva manera de cocinar y disfrutar del

pescado de la cabeza a la cola. Barcelona, Planeta Gastro.

Zielonka, Mateo (2023). Pasta Masterclass: las recetas del chef The Pasta man.

Barcelona, Cinco Tintas.

Recursos web:

chefsimon.com

webtv.ac-versaillles.fr/restauration/Cuisine

www.gastronomiaycia.com

http://stellaculinary.com

http://www.canalcandido.tv/
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