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Recomendaciones para cursar esta asignatura

Para cursar esta asignatura es recomendable que los alumnos hayan cursado previamente las de Quimica, Fisica, Quimica y
Bioquimica de los Alimentos, Bromatologia, Nutricion y Dietética y Tecnologia de los Alimentos I.

Actividades y fechas clave de la asignatura

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer curso

en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la padgina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:
http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Inicio

Resultados de aprendizaje que definen la asignatura

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1:
Es capaz de identificar las principales técnicas de transformacion de alimentos que se utilizan en la cocina
industrial y de colectividades.


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

2: Comprende el desarrollo de los procesos tecnoldgicos implicados en la preparacidn culinaria de los alimentos
destinados a formar parte de los menUs que integran la alimentacién colectiva humana.

3:
Comprende los efectos positivos y negativos de estos procesos sobre los componentes de los alimentos que
se emplean en la elaboracién de los platos, asi como la incidencia sobre la calidad y el valor nutritivo de los
mismos.

4:
Conoce los aspectos higiénico-sanitarios y dietéticos mas relevantes de la restauracién colectiva social y es
capaz de disefiar menus de acuerdo con las recomendaciones dietéticas actuales.

5:
Domina los planteamientos actuales exigidos por el cocinado industrial y la restauracién colectiva y sus
distintos sistemas de produccién, distribucién, asi como la legislacién regulatoria.

6:
Es capaz de obtener, interpretar y sintetizar informacién sobre una técnica culinaria y las transformaciones
que produce en los alimentos, y de presentar sus conclusiones en un informe empleando la terminologia con
precisién, tanto en castellano como en inglés.

Introduccion

Breve presentacion de la asignatura

La asignatura “Cocinado Industrial y Restauracion Colectiva” es una asignatura obligatoria que consta de 6 créditos
ECTS impartida en el segundo cuatrimestre del tercer curso y perteneciente al Médulo de Procesado e Ingenieria
de los Alimentos.

De los 6 créditos ECTS, 5 seran impartidos por el area de Tecnologia de los Alimentos y 1 crédito sera impartido por el drea
de Nutricién y Bromatologia.

La docencia se distribuird en 2,6 créditos como clases magistrales, 1 en forma de seminarios y 2,4 seran practicas de
laboratorio.

Contexto y competencias

Sentido, contexto, relevancia y objetivos generales de la asignatura

La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y
objetivos:

Las técnicas culinarias, tanto a nivel doméstico, como en restauracién diferida y de colectividades y en los procesos de
cocinado industrial, afectan de forma determinante a la calidad fisico-quimica, sensorial y nutritiva de los alimentos. Por ello,
un conocimiento profundo de las técnicas culinarias, asi como de las modificaciones que ocasionan en las propiedades de los
alimentos, es esencial para preservar las caracteristicas con las que llega el alimento a la cocina, en las que previamente se
han invertido muchos conocimientos, desarrollos técnicos, cuidados higiénicos, etc... que pueden alterarse o perderse en
una mala preparacién culinaria.

La Tecnologia Culinaria se puede definir como aquella parte de la Tecnologia de los Alimentos que se ocupa de todas las
operaciones y procesos que son de aplicacién necesaria para que los ingredientes alimenticios puedan ser transformados de
modo adecuado en platos elaborados aptos para su consumo. La principal finalidad de la Tecnologia Culinaria es la de
encontrar y establecer los procesos que resultan mas adecuados para mantener la calidad de los alimentos.

Estos procesos de preparacién culinaria no sélo son de aplicacién en la industria de los platos preparados (en plena
expansién actualmente), o en las empresas de catering (también cada vez mas numerosas), sino que son de conocimiento
obligado para el graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de practicamente todos los sectores de la industria
alimentaria. La mayor parte de los productos que actualmente se fabrican conllevan la aplicacién de una tecnologia culinaria



en su elaboracién industrial (por poner algunos ejemplos, snaks fritos, productos cocinados o pre-cocinados congelados,
masas de galleteria, reposteria, panaderia, salsas, productos frescos preparados tipo croquetas, etc...). Pero es que ademas,
y no menos importante, los alimentos actuales requieren un conocimiento por parte del técnico sobre cudl va a ser su
utilizacién culinaria. Este conocimiento es imprescindible, tanto para realizar correctamente las operaciones del proceso de
elaboracién conducentes a la obtencién de un producto con unas caracteristicas determinadas, como para dar al consumidor
las pautas de uso doméstico del producto sin que este sufra pérdidas en sus atributos de calidad en el momento del
cocinado. Asimismo, la restauracion colectiva social implica una preocupacion por la seguridad alimentaria, asi como por
una alimentacion saludable, aspectos que se trataran en la docencia asignada al &rea de Nutricién y Bromatolgia.

En consecuencia, el objetivo general de esta asignatura es inculcar al alumno la capacidad de aplicacién (SABER HACER) de
los conocimientos tedricos adquiridos (SABER) en las asignaturas cursadas con anterioridad que le permita seleccionar y
utilizar la técnica de cocinado mas adecuada en cada caso. No se trata de ejecutar meras recetas de cocina, sino de que el
alumno conozca el fundamento de cada una de las técnicas de cocinado y sus efectos sobre el alimento y sea capaz de
decidir cual es la mas adecuada en cada caso y conozca cémo aplicarla.

Contexto y sentido de la asignatura en la titulacién

La asignatura de Cocinado Industrial y Restauracién colectiva representa una innovacién en la titulacién de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, que responde a las exigencias del modo de vida actual y a los avances experimentados por la
Tecnologia de los Alimentos.

La preparacién culinaria de los alimentos es la Ultima de las operaciones que se realiza antes del consumo de muchos platos
y en ella se utilizan técnicas muy diversas y especificas, claramente diferentes a las aplicadas para la conservacién de los
alimentos, de ahi que la nueva titulaciéon de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza
haya incluido como materia diferenciada y obligatoria esta asignatura.

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1:
Conocer e interpretar los sistemas de cocinado, su aplicacion industrial y la gestion de la restauracién
colectiva y diferida.

2:
Evaluar los cambios acontecidos en las caracteristicas fisico-quimicas, nutricionales y sensoriales de los
alimentos tras su preparacién culinaria.

3:
Aplicar el sistema de cocinado que mejor se adapte a cada producto para preservar sus caracteristicas
esenciales. Prevenir errores en el desarrollo de las operaciones culinarias y técnicas de cocinado que se
utilizan en la industria alimentaria y en la restauracién colectiva.

4:
Clasificar, describir y caracterizar la distinta maquinaria y utillaje empleados en los procesos de produccion
culinaria, asi como sus caracteristicas y aplicaciones.

5:
Conocer los distintos elementos y disefios que garantizan la higiene en restauracién colectiva, asi como
aplicar los conocimientos nutricionales y dietéticos a la elaboracién de menUs para los distintos grupos
poblacionales que utilizan la restauracion social.

6:
Realizar asesoramiento cientifico, técnico y legal en materia de tecnologia culinaria, tanto para el cocinado
industrial como para la restauracion colectiva.

7:

Expresarse correctamente y con criterio sobre temas de tecnologia culinaria, tanto en castellano como en
inglés.

Esta asignatura es imprescindible para la adquisicién de las competencias del perfil profesional de Gestién y
Control de la Calidad de productos en el dmbito alimentario de la titulacién, y es fundamental para la
formacién en los perfiles de Procesado de los alimentos, Seguridad Alimentaria y Desarrollo e Innovacién de
procesos y productos.



En el Anexo "Desarrollo de competencias" se detallan todas las competencias especificas a cuya
adquisiciéon contribuye esta asignatura, clasificadas segln perfiles profesionales, ademds de las
subcompetencias saber y saber hacer del Médulo de Procesado e Ingenieria de los Alimentos, asi como las
competencias transversales.

Importancia de los resultados de aprendizaje que se obtienen en la asignatura:

Contribuyen junto con el resto de competencias adquiridas en las asignaturas del Médulo de Procesado e Ingenieria de los
Alimentos a la capacitacién de los alumnos para el desempefio de los perfiles profesionales Gestién y Control de la Calidad
de productos en el dmbito alimentario, Procesado de los alimentos, Seguridad Alimentaria y Desarrollo e Innovacidn de
procesos y productos que los alumnos podran ejercer tanto en industrias alimentarias en las que se realiza cualquier tipo de
preparacién culinaria para la produccién de alimentos, como en las que fabrican alimentos que deben sufrir una posterior
preparacién culinaria.

Por otra parte, el fortalecimiento de las competencias genéricas o transversales de tipo basico, de relacién interpersonal y
sistémica, contribuirdn, junto con el resto de asignaturas, a la formacién integral de futuros Graduados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

Desarrollo de competencias

Desarrollo de competencias a las que contribuye la superacion de la asignatura Cocinado
Industrial y Restauracion Colectiva

l.- Competencias genéricas o transversales:

I.A.- Competencias genéricas instrumentales:

- Capacidad de razonamiento critico

- Capacidad de comunicacién correcta y eficaz, oral y escrita en castellano y la capacidad de leer y comunicarse en inglés
- Utilizacién de internet como medio de comunicacién y fuente de informacién

- Capacidad de organizacién y planificacién auténoma del trabajo y de gestién de la informacién
1.B.- Competencias genéricas de relacién interpersonal:

- Compromiso ético en todos los aspectos del desempefio profesional

I.C.- Competencias genéricas sistémicas:

- Capacidad de aprendizaje auténomo y autoevaluacién

- Motivacién por la calidad

- Sensiblidad hacia temas medioambientales

I.1.- Competencias especificas del perfil profesional “Gestion y control de calidad de productos en el ambito
alimentario”:

- Elaborar procedimientos y manuales de control de calidad.
1.2.- Competencias especificas del perfil profesional “Procesado de alimentos”:

- Identificar y valorar los problemas asociados a los diferentes alimentos y a su procesado y proponer aquellas medidas
necesarias para solventarlos.

- Conocer e interpretar los fundamentos de los procesos de la industria alimentaria, asi como los aspectos técnicos mas
novedosos de cada proceso y/o producto, relacionados con su composicion, funcionalidad, procesado, etc.

I.3.-Competencias especificas del perfil profesional “Seguridad Alimentaria”:



- Identificar los agentes de peligro que pueden intervenir en cualquiera de las fases de la cadena alimentaria y los sistemas
de prevencién y control. Analizar, evaluar y gestionar los riesgos sanitarios en la cadena alimentaria.

- Intervenir en actividades de promocién de la salud y consumo racional de alimentos de acuerdo a pautas saludables y
desarrollar estudios epidemioldgicos.

- Asesorar, a partir de los conocimientos adquiridos, en las tareas de comunicacién y formacién en higiene y seguridad
alimentaria en la empresa.

l.4.- Competencias especificas del perfil profesional “Desarrollo e innovacion de procesos y productos en el
ambito alimentario”:

- Evaluar el grado de aceptacion de los productos alimenticios en el mercado.

- Conocer los aspectos cientificos y técnicos mas novedosos de cada producto, relacionados con su composicion, valor
nutritivo y propiedades saludables, funcionalidad, procesado, seguridad, vida Util, etc.

1.5.- Competencias del perfil profesional “Asesoria legal, cientifica y técnica en el ambito alimentario”:
-Elaborar y emitir informes cientificos y técnicos relacionados con la industria alimentaria.

-Asesorar a las empresas y a la Administracién en temas relacionados con la ciencia y tecnologia de los alimentos.

- Conocer la legislacién vigente y estar capacitado para su blsqueda e interpretacién.

- Asesorar en las tareas de marquetin, asi como en las de etiquetado y presentacién de productos alimenticios.

1.6.- Competencias especificas del perfil profesional “Docencia e Investigacion en el &mbito alimentario”:

- Proporcionar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, técnicas de comunicacién y metodologias de
ensefianza-aprendizaje.

- Recopilar y analizar informacion, elaborar hipétesis, disefiar y llevar a cabo experimentos, interpretar los resultados y
elaborar conclusiones.

Il. SUBCOMPETENCIAS ESPECIFICAS DEL MODULO Procesado e Ingenieria de los alimentos: SABER Y SABER
HACER.

A.- Subcompetencias especificas-SABER (conocimientos):

- Conocer e interpretar las operaciones basicas de aplicacién en la industria alimentaria para la preparacién, obtencién,
conservacién y transformacion de alimentos.

- Conocer e interpretarlas formas existentes de formulacién, procesado, conservacién, transformacién, envasado,
almacenamiento y distribucién de todos los alimentos, cualquiera que sea su destino o forma de comercializacién.

- Aplicar industrialmente los sistemas de cocinado y gestionar la restauracién colectiva y diferida.

- Conocer e interpretar los fundamentos del disefio, organizacion, flujos, control y mantenimiento en la industria alimentaria,
asi como sus servicios auxiliares.

- Conocer e interpretar los sistemas de tratamiento de aguas y la gestién de residuos de la industria alimentaria.
B.- Subcompetencias especificas-SABER HACER (destrezas, habilidades):
- Evaluar, clasificar y optimizar el uso de materias primas.

- Seleccionar y aplicar las tecnologias mas adecuadas para disefiar el procesado, conservacidn o transformacién de todos
los tipos de alimentos.

- Seleccionar los equipos, lineas de produccion e instalaciones mas adecuados para cada tipo de procesado de los diversos
alimentos.

- Calcular, optimizar y controlar los procesos.

- Desarrollar nuevos procesos y productos en todo el dmbito alimentario.



- Establecer la estabilidad/vida Util de cada alimento

- Implementar protocolos de autocontrol

- Conocer, interpretar y aplicar la legislacion vigente relativa al procesado de los alimentos.

- Aplicar industrialmentte los sistemas de cocinado y gestionar la restauracién colectiva y diferida.

- Colaborar en el disefio. Organizacién, control y mantenimineto e la industrial alimentaria, asi como de sus servicios
auxiliares.

Evaluacion

Actividades de evaluacion

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos
mediante las siguientes actividades de evaluacion

1:
Evaluacion continua

* Evaluacidon de la docencia tedrica: Consistird en una prueba escrita que se realizara al final de las
unidades didacticas II, lll, IV y V (un total de 4 pruebas). La evaluacidn consistird en 10 preguntas de
respuesta corta. La superacion de esta prueba acreditard el logro del resultado de aprendizaje 1, 2, 3, 4y 5.
La nota media de las evaluaciones de la docencia tedrica realizadas durante el curso constituird el 50% de la
nota final.

 Evaluacion de la docencia practica: Se realizard un cuaderno de laboratorio en el que se recogera la
metodologia seguida en el desarrollo de las précticas, los resultados y las conclusiones obtenidas, asi como
los problemas, interrogantes y debates que hayan podido surgir durante las mismas. Se valoraran las
aportaciones personales sobre cada tema, asi como sobre los comentarios de actualidad relacionados. El
cuaderno de laboratorio se entregard en la semana siguiente a la finalizacién de las practicas y, una vez
evaluado se devolverd a los alumnos. La superacién de esta prueba acreditard el logro del resultado de
aprendizaje 1, 2, 3, 4 y 6. La nota de practicas supondrd un 35% de la calificacién final.

 Evaluacion de los seminarios: Se presentarad un resumen de cada seminario en la semana siguiente a su
imparticién. La nota de seminarios supondrd un 15% de la calificacién final.

Prueba global

Para los alumnos que no superen la evaluacién continuada, se realizard una prueba de evaluacién global.

La prueba escrita de evaluacién final consistird en 20 preguntas cortas de las que ocho corresponderan a la
docencia practica, cuatro a los seminarios y el resto a la docencia tedrica. La superacién de esta prueba
acreditara el logro de los resultados de aprendizaje 1, 2, 3, 4 y 5. La nota obtenida supondra un 70% de la
calificacién final. Ademds se realizard un examen practico en el que el estudiante deberd realizar
correctamente al menos dos de cuatro actividades seleccionadas entre las realizadas en las sesiones de
practicas de la asignatura. La nota del examen practico representara el 30% de la nota final.

Criterios de evaluacion

Criterios de valoracion y niveles de exigencia
A) Evaluacion continua

* Evaluacion de la docencia tedrica: se valorard el uso correcto del castellano, la capacidad de sintesis, la claridad
expositiva, la coherencia en el razonamiento, la adecuacién de la respuesta a lo que se pregunta y el grado de conocimiento



del tema tratado.

* Evaluacion de la docencia practica: Las competencias adquiridas en la realizacién de las practicas se seguiran
mediante la evaluacién continua, teniendo en cuenta la asistencia, participacion, destrezas que el alumno va adquiriendo a
lo largo del desarrollo de las practicas y el cuaderno de trabajo entregado por el alumno.

+ Evaluacion de los seminarios: Las competencias adquiridas en la realizacion de los seminarios se seguiran mediante la
evaluacién continua, teniendo en cuenta la asistencia, participacion, aportaciones, etc.

Cada actividad de evaluacion se calificard de 0 a 10. Para superar la asignatura y demostrar que el alumno ha alcanzado los
resultados de aprendizaje previstos, la calificaciéon obtenida en cada una de las actividades de evaluacién debe de ser igual
o0 superior a 4 y la media ponderada de las tres pruebas igual o superior a 5.

Si el alumno alcanza una calificacién superior a 5 en alguna de las pruebas, aunque la calificacién global sea inferior a 5, la
calificacién alcanzada en estas pruebas de evaluacién se mantendrd en sucesivas convocatorias.

B) Prueba global

En la prueba escrita se valorara el uso correcto del castellano, la capacidad de sintesis, la claridad expositiva, la coherencia
en el razonamiento, la adecuacion de la respuesta a lo que se pregunta y el grado de conocimiento del tema tratado.

La prueba global se se calificard de 0 a 10, siendo necesario la superacién de un nota media de 5 para superar la asignatura.

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los resultados obtenidos por el alumno se
calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresién de un decimal, a la que podra afiadirse su
correspondiente calificacién cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).

5,0-6,9: Aprobado (AP).

7,0-8,9: Notable (NT).

9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencién de «Matricula de Honor» podra ser otorgada a estudiantes que hayan obtenido una calificacién igual o superior

a 9.0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes matriculados en el correspondiente curso
académico.

Actividades y recursos

Presentacion metodoldgica general

El proceso de aprendizaje que se ha disenado para esta asignatura se basa en lo siguiente:

La asignatura estd estructurada en 26 clases magistrales participativas, 10 horas de seminarios organizadas en 4 sesiones
de trabajo y 24 horas de practicas de laboratorio.

En relacién a las clases magistrales participativas, esta previsto entregar con antelacién la documentacién de cada tema
con objeto de que el alumno la revise con detalle antes de la correspondiente clase. Ademas, los estudiantes encontraran en
el ADD las presentaciones de las clases, los protocolos de practicas, el material de apoyo adicional, un foro de debate, una
seccion de “noticias de actualidad” y las pruebas de evaluacién continuada una vez realizadas.

Las practicas tendradn lugar en sesiones de 4 horas. Se realizardn visitas a empresas y/o instituciones de restauracién
colectiva. Los seminarios se realizardn en sesiones de 2 horas y media y en ellos se proyectaran videos, se comentaran
temas de actualidad y se invitard a profesionales de prestigio en el campo de la Tecnologia Culinaria, el cocinado industrial y
la restauracion colectiva, que transmitirdn a los estudiantes sus experiencias personales y establecerdn con ellos un debate
para responder a sus inquietudes.



Actividades de aprendizaje programadas (Se incluye programa)

El programa que se ofrece al estudiante para ayudarle a lograr los resultados previstos
comprende las siguientes actividades...

1:
Sesiones tedricas

TEMA I: Aspectos Generales (2 horas lectivas)

Cocina de hogar y cocina empresarial. Conceptos y objetivos de la tecnologia culinaria. El cocinado industrial.
La restauracion colectiva. Procesos quimicos y fisicos en los procesos culinarios.

TEMA II: Técnicas Culinarias (12 horas lectivas)

Operaciones culinarias complementarias: seleccién, limpieza, y division. Procesos de coccién: coccién en
medio acuoso, coccién al aire, coccién en medio graso, coccién al microondas, coccién a vacio, cocciones
mixtas. Operaciones de unién, rellenos y recubrimientos. Preparacion de salsas y caldos.

TEMA llI: Integracidn de operaciones culinarias (4 horas lectivas)

Efectos de las técnicas culinarias sobre los principales nutrientes y sobre las caracteristicas organolépticas
de los alimentos. Utensilios de cocina y equipamiento industrial. Espacio culinario y organizacién de la cocina
industrial. Cocinado y precocinado industrial: formulacién, procesos, equipos e instalaciones. Limpieza y
gestién de residuos en el cocinado industrial.

TEMA IV: Tecnologia de los Alimentos en la restauracion colectiva (2 horas lectivas)

Restauracion colectiva y restauracién diferida. Particularidades y necesidades tecnolégicas de la restauracién
colectiva y diferida. Sistemas de distribucién y almacenamiento: en caliente, en refrigeracion, en congelacion.
Los sistemas de regeracidén. Equipos e instalaciones.

TEMA V: Aspectos higiénicos y dietéticos en restauracién colectiva social (6 horas lectivas).

Disefio higiénico de cocinas e instalaciones de restauracién. Elementos de higiene alimentaria en
restauracion. Elaboracién y evaluacién dietética de menus escolares, para la tercera edad y especiales
(alergias e intolerancias, vegetarianos, diversidad cultural y patologias relacionadas con la nutricién).

2:

Sesiones practicas (Las sesiones de practicas son de cuatro horas)

1.- Dispersiones: espumas y emulsiones

a) Preparacién y fundamentos quimicos de la elaboracién de emulsiones, espumas y aires. Conocer los
diferentes tipos de emulsiones. Montado de claras, elaboracién de mayonesa. Observacién microscépica.

b) Factores que influyen en la estabilidad de una emulsién, agentes emulsionantes. Condiciones requeridas
para lograr la estabilidad de una emulsién. Experimentos de ruptura de emulsiones y espumas.

2.- Coccion en agua a ebullicion, al vapor y al vacio

a) Operaciones culinarias para la preparacién de vegetales cocinados en agua a ebullicién, al vapor en
sistema a presion y al vacio. Operaciones de limpieza, seleccion y reduccion de tamafio. Envasado a vacio.
Coccion en horno de vapor humedo. Manejo de equipos. Control de calidad. Evaluacion de la textura de los
alimentos cocinados y estimacién de su cinética Observacion al microscopio y analisis sensorial.

b) Evaluacién de la pérdida de nutrientes. Determinacién del contenido en vitamina C de patatas crudas y
cocinadas por las distintas técnicas de coccidn y estimacion de su cinética.

3.- La Fritura
a) La importancia de la temperatura y del tamafio del producto en la fritura.

b) Operaciones culinarias para la preparacién de alimentos rebozados para fritura. Comparacién de distintas
formulaciones de rebozado. Pre-harinado, rebozado, fritura y congelacion.



c) Evaluacién de la calidad del aceite de fritura. Determinacién del punto de humo en distintos aceites.
Determinacién de compuestos polares en el aceite de fritura.

4.- Elaboracion de masas

a) Operaciones para la preparacidn de los diferentes tipos masas: panarias, batidas, quebradas. Seleccion de
ingredientes, mezclado, amasado, fermentacién y horneado. Manejo de equipos. Variaciones de los procesos.

b) Control de calidad. Evaluacion de las caracteristicas fisico-quimicas de las masas y los productos finales.
Evaluacién sensorial.

5.- Elaboracion de mentis en restauracion

a) Utilizacién de programas informaticos y paginas web para la elaboracién y valoracién nutricional de menus
de acuerdo con las recomendaciones dietéticas actuales.

6.- Visita a una cocina de empresa o institucion de restauracion colectiva (SERAL; CORES; HOSPITAL MIGUEL
SERVET) y a la Escuela de Hosteleria de Miralbueno.

* Seminarios (La duracién estimada de los seminarios es de 2 horas y media)

Seminario 1: Cocinando al vacio

Seminario 2: Reinventando la textura y el flavor de los alimentos

Seminario 3: Calor, temperatura y chocolate

Seminario 4: Alta cocina y tecnologia. Los grandes chefs. La gastronomia en nuestra cultura y
nuestra economia.

Planificacion y calendario

Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos

Las fechas e hitos clave de la asignatura estan descritos con detalle, junto con los del resto de asignaturas de tercer curso
en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, en la pagina Web de la Facultad de Veterinaria (enlace:

http://veterinaria.unizar.es/gradocta/). Dicho enlace se actualizara al comienzo de cada curso académico.

Bibliografia y documentacion

1:
Bibliografia basica:

- Barham, P. 2002. La Cocina y la Ciencia. Ed. Acribia.
- Bello, J. 1998. Ciencia y Tecnologia Culinaria. 1998. Diaz de Santos.
- Cafiizal M Y Cases E. 1996. La restauracidn fuera del hogar. Mundi Prensa

- Gil, A. 2010. Tratado de nutricion. Tomo Il - Nutricién Humana en el Estado de Salud. Ed. Médica
Panamericana.

Harold McGee. 2008. La Cocina y los Alimentos. Ed. Debate.

Hervé This. 2005. Tratado Elemental de Cocina. Ed. Acribia.
- James Morgan. 2010. Creacién Culinaria. Ed. Acribia.

- Myhrvold Nathan. 2011. Modernist Cuisine. The Art and Science of Cooking. The Cooking Lab.


http://veterinaria.unizar.es/gradocta/

- Montes y col. Disefio y Gestién de Cocinas. 22 ed. 2009. Diaz de Santos.

- Sala y Montaiés (CESNID). 1999. Restauracién Colectiva. Planificacién de instalaciones, locales y
equipamientos. Ed. Masson.

- Tablado, C.F. y Gallego, J.F. 2004. Manual de Higiene y Seguridad Alimentaria en hosteleria. Ed.
Thomson-Paraninfo S.A.

Bibliografia complementaria:

- Armendariz JL. 2006. Técnicas de cocina para profesionales. Thomson- Paraninfo.

Bouetard J, Santos JJ. 2009. La linea fria completa: Organizacién de cocinas centrales. Innova Concept
Ingenieria.

- Cariel L, Liegeois V, Salavert MH. 2002. Techniques culinaires: bases culinaires de la dietetique.
Eminter Tec-Doc.

- Cafizal M. Apuntes y lecturas sobre alimentacidn fuera del hogar en el umbral del siglo XXI.
2001.Trade Organization Management.

- Coenders A. 1996. Quimica Culinaria. Ed. Acribia.

- Maincent M. 1995. Technologie culinaire: personel, equipements, material, produits, hygiene et
securité. BPI.

- Masson Y, Danjou JL. 2003. La cuisine professionnelle: guide des techniques culinaires. LT Jacques
Lanore.

- Pérez-Conesa, J. 1998. Cocinar con una pizca de ciencia. I)K.

- Taylor & Taylor. 2001. Fundamentos de la teoria y practica del catering. Ed. Acribia.
- This H. 1997. 12 Ed. Los secretos de los pucheros. Ed. Acribia

- This H. 2000. La cocina y sus misterios. Ed. Acribia

- This H. 2005. Cacerolas y tubos de ensayo. Ed. Acribia

Diccionarios:

- Diccionario de Hosteleria. Felipe GJ y Peirolén MR. Ed Thomson-Paraninfo.
- Diccionario de gastronomia. Carlos Delgado. Alianza Editorial

- Larousse Gastronomique en espafiol. Varios autores. Ed.Larousse

- Léxico cientifico-gastronémico. Alicia y EIl Bulli Taller. Ed Planeta

- La gastronomia francesa de la A a la Z. Diccionario gastronémico francés-espariol. Ed. Scribo

Paginas web:
- 5 al dia: www.5aldia.es

- Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién: http://www.aesan.mspsi.es/

- Asociacién Espafiola de Normalizacién y Certificacién: www.aenor.es
- European Food Information Council: www.eufic.org

- FAO: www.fao.org

- Federacién Internacional de Alimentos y Bebidas: www.fiab.es
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- FundacionALICIA: www.gastronomiaycia.com/tag/fundacion-alicia/

- Gastronomia Vasca: www.gastronomiavasca.net

Harold McGee. www.curiouscook.com/

- Hervé This. Seminarios de gastronomia molecular:
http://podcast.agroparistech.fr/users/gastronomiemoleculaire/

- INDAGA - Ciencia y Cocina: http://www.redindaga.com/

- International Organization for Standardization: www.iso.org
- Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el trabajo: www.insht.es

- Les techniques de base pour cuisine et patisserie avec exemples de recettes: www.basesdela
cuisine.com

- Ministerio de Sanidad y Consumo: www.msc.es
- The European Federation of Food Science & Technology: www.effost.org

- USDA. Food and Nutrition Information center: www.nal.usda.gov

Blogs de debate cientifico:
- http://khymos.org/

- http://www.lamargaritaseagita.com/

Referencias bibliograficas de la bibliografia recomendada

- Armendariz JL. . Técnicas de cocina para profesionales. Thomson- Paraninfo.,2006.
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Management, 2001.

. Cariel, Laura. Techniques culinaires : bases culinaires de la diététique / Laura Cariel, Véronique Liégeois, Marie- Héléne
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. Coenders, A.. Quimica culinaria : estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de cocinados / A.
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- Taylor, Eunice.. Fundamentos de la teoria y practica del catering / Eunice Taylor y Jerry Taylor ; traducido del inglés por
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