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BREVE INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

La asignatura pretende profundizar en el conocimiento y uso de las nuevas tecnologias empleadas
en el ambito culinario. El alumno llevard a cabo procesos culinarios en los que sea necesaria la
aplicacioén y desarrollo de nuevas técnicas y productos, acordes con las tendencias actuales a nivel

internacional.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEO2 - Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico mundial.

CEO3 - Organizar, desarrollar y evaluar los procesos de produccién culinaria, montajes y disefios de

platos.

CEO5 - Aplicar las técnicas culinarias de vanguardia aportando valor y nuevos conceptos al disefio de

la oferta gastronémica.

CEO7 - Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no

elaborados para la aplicacion culinaria.

CEO8 - Utilizar los procesos culinarios de producciéon y procesos bésicos de elaboracion,

transformacion y conservacion de los alimentos de origen animal y vegetal.

CEQ9 - Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, para su interaccion y

combinacién en la aplicacion gastronémica.

CE13 - Interpretar y aplicar en las técnicas culinarias la composicién, el valor nutritivo y las
propiedades funcionales de los distintos grupos de alimentos, asi como en la atencién de colectivos

con necesidades especiales.

CE21 - Desarrollar nuevos procesos y productos, generando nuevas oportunidades en el ambito

culinario y gastronémico.



Centre adscrit

UNIVERSITAT e
g+ BARCELONA

PLAN DOCENTE

Grado de Ciencias Culinarias y Gastronémicas
RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Aplicar conceptos, técnicas y tecnologia con visidn innovadora en los procesos de elaboracion

culinaria, identificando nuevos mercados y ofertas gastrondmicas

CONTENIDOS TEMATICOS

Técnicas culinarias avanzadas; elaboracion, conservaciéon y regeneracion.
Magquinaria, utensilios y Productos innovadores

Aplicacion practica de nuevas tendencias y técnicas culinarias
Innovacion en el proceso culinario

Tendencias innovadoras en tecnologia

Vanguardia internacional en técnica y tecnologia

METODOLOGIA

Innovacion culinaria en tecnologia de vanguardia es una asignatura de caracter tedrico-practico que
persigue la adquisicion de las competencias descritas en el programa y proporciona a los estudiantes

una vision general sobre el sector.

La metodologia de aprendizaje combina sesiones tedricas, que dan al alumno las herramientas
necesarias para realizar ejercicios practicos y alcanzar los resultados planteados; por otra parte, con
sesiones practicas, donde se ensefian las bases de la elaboracién de ingredientes y que el alumno

debe complementar con horas de trabajo auténomo.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de consecucion de los aprendizajes por parte

del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacién unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.
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Evaluacién Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Sistemas de Evaluacién Continuada
PARTE TEORICA

Trabajos tedricos 15 % j[0)74

Auto-evaluacién grupo 5%

PARTE PRACTICA

Evaluaciéon sesiones

practicas 35 % 20%
Auto-evaluacion grupo 5%

Examen tedrico final 20% 40%

Examen practico final 25% 50 %

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revisidon de todas las evidencias de evaluacién que hayan sido

disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacion, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo a lo largo del
semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacién continua o Unica) haberse

presentado a la prueba final.
Tener una calificacion minima de “4” de nota final de la asignatura.
La maxima calificacidn en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de nota final de

la asignatura.

FUENTES DE INFORMACION BASICA
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WEBS:

e http://www.lukihuber.com/manual-thinking/

e http://nordicfoodlab.org/

e https://foodlab-eu.com/

e www.imagine.cc

e www.bompasandparr.com
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