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Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO
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ZEBERIO, Mikel

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

Asignatura orientada al conocimiento de las materias primas desde su origen, su clasificacién y su composicién para

entenderlas desde el punto de vista de su posterior transformacion en procesos culinarios.

3.2. Objetivos
- Conocer bromatolégicamente las Materias primas y productos de origen animal, vegetal y bebidas.
- Entender el concepto de los alimentos ecoldgicos, transgénicos y con propiedades saludables.

- Conocimiento del proceso de recolecta, conservacién y transporte de las materias primas hasta su punto de
elaboracidn bien sea una planta transformadora o una cocina.

- Identificacién de las materias primas y su parte comestible asi como su clasificacion.
- Composicion de las materias primas para conocer las transformaciones que puede sufrir en su posterior tratamiento.

basque
culinary
center
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacién tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacién relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacidon y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas vy
soportes de formacion.

| 4.2. Competencias transversales

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente
CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucién de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE
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Resultado de aprendizaje &S « s S
Conocer las caracteristicas organolépticas y nutricionales de
ascar Tieas organolepticasy 10 40 10 30 10 |100%| 0,36 0,36 0,18 0,9
las materias primas basicas.
Analizar las materias primas alimentarias, describiendo sus
variedades y cualidades, reconociendo su éptimo punto de
RA1.08 y ' ptimo p 10 40 10 30 10 |100%| 0,66 0,66 0,33 1,65

consumo y relacionandolas con los procesos de elaboracién y
conservacion y las diferentes culturas.

Realizar una comunicacién efectiva, tanto oral como escrita.
LWMIEE Asi como, elaborar un portfolio o recopilacidn de practicas o 10 80 10 | 100% 0,4 0 0,05 0,45
experiencias.

Se realizaran pruebas de recuperacién parcial en funcién de las acciones evaluadoras que se realicen.




GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS basque

GASTRONOMICAS culinar
MONDRAGON Y
PACULTY O GASTENRCES | UNIBERTSITATEA center

6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

El productor, las materias primas y los alimentos.

Materias primas, su naturaleza y productos: impacto ambiental

Clasificacién de alimentos (carnes, pescados, hortalizas...)

Composicidn quimica de los alimentos: aspectos fitosanitarios y de sanidad animal

Caracteristicas de las materias primas y productos (denominacion, origen, especie, raza, variedad, categoria
comercial...)

Valoracién organoléptica y nutricional de alimentos

Optimo punto de consumo de los alimentos

 Tipos de preparacidn y valor gastrondmico

Operaciones bdsicas aplicables a las materias primas: elaboracion, conservacion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIiA

| 7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexidon WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisiciéon de competencias.

* Plataforma Moodle.

* Material docente.

| 7.2. Bibliografia

Bibliografia basica

ASTIASARAN, Iciar; MARTINEZ, J. Alfredo. Alimentos: composicién y propiedades. Editorial: S.A. MCGRAW-HILL /
INTERAMERICANA DE ESPANA. ISBN: 9788448603052

McGEE, Harold. La cocina y los alimentos. Editorial: DEBATE. ISBN: 9788483067444

Bibliografia recomendada

DOMINE, André. El vino. Postdam: h. f. ullmann, 2008. ISBN 978-3-8331-4612-1.

FORTIN, Jacques. Guia completa de alimentos: mds de 1.000 ingredientes exdticos y tradicionales. Kéln: Kdnemann,
1999. ISBN 9783829024501.

TEUBNER, Christian. El gran libro de los alimentos del mundo. Ledn: Teubner: Everest, 2004. ISBN 84-241-8459-9.
LLONA LARRAURI, Jesus. El libro de la salud y los alimentos. Donostia: Ttartalo, 2002. ISBN: 9788480918398.

MADRID VICENTE, Antonio. Nuevo manual de industrias alimentarias. 42 ed, 32 reimpr. Madrid: AMV, 2013. ISBN 978-
84-96709-60-7.

MARCH, Lourdes. Manual de los alimentos: una guia prdctica para conocer, comprar, conservar y utilizar los alimentos.
Madrid: Alianza, 2000. ISBN 9788420644707.

SALVADOR BADUI DERGAL, ADDISON-WESLEY, 2011. LA CIENCIA DE LOS ALIMENTOS EN LA PRACTICA.
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SIMON, Joanna. Conocer el vino. Nueva edicidn revisada y ampliada. Barcelona: Blume, 2004. ISBN 84-8076-507-0.
SIMON, Joanna. Conocer el vino. Barcelona: Leopold Blume, 2000. ISBN 84-8076-089-3.

TEUBNER, Christian; RIZZI, Silvio; LENG, Tang Lee. El gran libro de la pasta: pastas, albondigas, croquetas. 42 ed. Ledn:
Teubner: Everest, 2006. ISBN 84-241-2189-9. EN BCC
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WERLE, Loukie; COX, Jill. Ingredientes. 32 ed. Postdam: h.f. ullmann, 2011. ISBN 978-3-8331-5498-0.

Bibliografia complementaria

ALAVA MARQUINEZ, Joxe Ifiaki. Recetario para cientificos e investigadores de la cocina. [Albacete]: Qve, 2011. ISBN 84-
15-12740-5.

BERASATEGUI, Martin; FAGOAGA, José Ignacio. Calendario de nuestra cocina tradicional: hecha para las gentes de hoy.
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COFRADIA AMIGOS DEL CHOCOLATE. Chocolate: para disfrutar con los cinco sentidos. Barakaldo: HEGAR, 2008. ISBN 84-
935503-2-9.

CUNQUEIRO, Alvaro. La cocina cristiana de Occidente. 32 ed. Barcelona: Tusquets, 1999.

DAVENAT, Bernard. La tecnologia de los helados y los sorbetes. Barcelona: Montagud, 1994. ISBN: 978-84-7212-049-5.
El libro de oro de las carnes. Tomo 5. Madrid: Paraninfo, 1998. ISBN 9788489770317.
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GARCIA RECONDO, Oraitz. Gure jatetxeak = Nuestros restaurants: nire aitaren bilduma gastronomikoa = la recopilacién
gastrondmica de mi padre. Donostia-San Sebastian: Oraitz Garcia Recondo, 2012. ISBN 84-616-0068-1

GRAF KUJAWSKI, Olgierd E. J.; TEUBNER, Christian; MIESSMER, Andreas. El gran libro de la cocina de la caza. 42 ed.
Ledn: Teubner: Everest, D.L. 2008. ISBN 978-84-241-2329-1.
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45-3,

ROSEMBLUM, Mort. La aceituna: vida y tradiciones de un noble fruto. Barcelona: Tusquets, 1997. ISBN 84-8310-531-4.
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