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COCINA: APLICACION DE HERRAMIENTAS EN LA PRACTICA DIETETICO
NUTRICIONAL (2017-18)

DATOS GENERALES

Codigo 36204
Créditos ECTS 3

Departamentos y areas
Departamento Area Dpt. Resp. Dpt. Acta
ENFERMERIA ENFERMERIA Si Si

Estudios en que se imparte

MASTER UNIVERSITARIO EN NUTRICION Y ALIMENTACION

Contexto de la asignatura

La asignatura “COCINA: APLICACION DE HERRAMIENTAS EN LA PRACTICA DIETETICO NUTRICIONAL” pretende que
el estudiante adquiera un conocimiento aplicado sobre los procesos tanto basicos como avanzados que se llevan a cabo en
la cocina. Asimismo, se aborda la formacion desde una perspectiva global que les permita comprender y evaluar los
cambios que sufren los alimentos durante aplicacion de estos procesos. Se relacionan los conceptos de cocina 'y
gastronomia adaptando los procesos culinarios a la creacion de una cocina saludable a la vez que apetecible.
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OBJETIVOS

Objetivos especificos aportados por el profesorado (2017-18)

Conocer los nuevos avances en técnicas culinarias y los cambios que ejercen estos sobre las caracteristicas nutricionales y

organolépticas de los alimentos.
Adquirir los conocimientos necesarios para proponer recursos de cocina que permitan obtener platos adecuados a los
requerimientos nutricionales especificos preservando las caracteristicas organolépticas de las preparaciones culinarias.
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CONTENIDOS

Pagina 3 de 5

Contenidos teoricos y practicos (2017-18)

Clases de teoria:

- Técnicas culinarias béasicas y nuevos avances en tecnologia culinaria.

- Cambios nutricionales y organolépticos de los alimentos tras el proceso de cocinado.
- Herramientas de educacion nutricional en servicios de restauracion colectiva.

- Seleccién y adquisicion de alimentos.

Clases practicas y seminarios:
- La visién del profesional de cocina en los avances culinarios.
- Estrategias de adaptacién de recetas tradicionales.

- Aplicacion de herramientas de educacion nutricional en servicios de restauracion colectiva.

- La visién del profesional de cocina sobre alimentacion saludable.
- Taller practico de cocina.
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EVALUACION

Instrumentos y criterios de Evaluacion 2017-18

La evaluacion se realizard mediante un sistema mixto de evaluacién continua y de prueba tedrica o Unicamente evaluacion
continua.

Es necesario obtener una calificacion igual o superior a 5 sobre 10 en la nota final para aprobar la asignatura. Si no es asi,
la asignatura estara suspendida.

En el caso de realizar prueba tedrica, es necesario obtener una calificacién igual o superior a 4 sobre 10 en dicha prueba
para que pueda ponderar con las practicas en la nota final.

La asistencia a practicas es obligatoria. Se considerara que el estudiante ha cumplido con el requisito siempre que no falte
a mas del 20% de las horas de préacticas. Esta es una actividad no recuperable.

El calculo del 100% de la nota de la asignatura se obtiene de la siguiente forma:

- Examen tedrico final (50% de la nota global). Consiste en un examen con preguntas de elecciéon multiple de cuatro
alternativas de respuesta y/o con preguntas cortas de desarrollo.

- Actividades tedrico-practicas de evaluacion continuada (50% de la nota global). Esta evaluacion se dividira en un 30% para
el seguimiento continuado de los seminarios y otro 20% que se obtendra mediante un examen final de las actividades
practicas o la entrega de una memoria o a partir de la media de la evaluacién individual de cada una de las actividades.

-En el caso de no exixtir examen tedrico, el 100% de la nota vendra proporcionada por las actividades teérico-practicas de
evaluacion continuada.

Tipo Criterio Descripcion Ponderacion

EXAMEN FINAL Examen final 50
Examen tedrico final (50% de la
nota global). Consiste en un
examen con preguntas de
eleccion multiple de cuatro
alternativas de respuesta y/o con
preguntas cortas de desarrollo.

Recuperable en periodo
extraordinario.

ACTIVIDADES DE Evaluacion continua 50
EVALUACION Actividades tedrico-practicas de

DURANTE EL evaluacion continuada (50% de la

SEMESTRE nota global). Esta evaluacion se

dividira en un 30% para el
seguimiento continuado de los
seminarios y otro 20% que se
obtendrd mediante un examen
final de las actividades préacticas o
la entrega de una memoria o0 a
partir de la media de la evaluacion
individual de cada una de las
actividades.

No recuperable en periodo
extraordinario.
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