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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Productos y técnicas avanzadas

Materia Itinerario: Vanguardia culinaria

Cédigo GGHHO1

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Optativa

AL , . 2017-2018 Curso 3er curso Perl.odo 22semestre
académico lectivo

Itinerario Vanguardia culinaria
Idioma Castellano

ECTS 3

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

Profesor BRETON, Jorge
Profesor PRADO, Diego
Profesor REGEFALK, John
Profesor ROMAN, Manuel

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

Complementar aquellas nociones que a lo largo de las diferentes asignaturas se han tomado, para completarlas con
productos, técnicas y conceptos para el estudio y analisis de la modelizacién de la oferta gastronémica.

3.2. Objetivos

Conocer maquinaria, utillaje, productos, técnicas y elaboraciones de vanguardia.

Desarrollar la creatividad para el disefio de platos y ofertas gastrondmicas.

Conocer métodos de estudio y analisis del producto y la técnica para poder fundirlas de forma coherente.
Conocer y analizar influencias para ponerlas en practica.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

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

C.06: Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastrondmica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones
que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

C.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

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.13: Desarrollar actividades de divulgacién 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 y
soportes de formacién.

| 4.2. Competencias transversales

CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 02: Iniciativa

CT. 03: Flexibilidad

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucidn de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT.09: Uso de las TIC

basque
culinary
center
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

ades formativas (%)

IS [e) @
“w v ~ RN ~ -
wv
g = 3 3 o o < v $ g > H]
s © © o U © % > © o O v C
T wn T - (=3 = C o o s
538 R~ 5 E e = g8 > 2 538 a
2 o . c — o © =% = © T o
S O L2 0 O] o o 0 0 X = 3 )
5 0 =8| o ‘5 © @ S € o8 L 5 T =
jse] 2 = . c = = .= o 9 ] < (=3
5 8 85 & | g2z & | E[MS S S 53 c2 9
© ET ® < S o v Y @ = 3 c o § c
4 k] (IJ - Q 9"0 < Q © c 3 2 c O o = e
2 g K 25 2 = c « o s 0w TS c 09w S
© o 2 o v w o T .2 - o © © S © Vo o T - O ®
L = | o 3 g O T © £ = ) c G o kel S 88 °c
Cog |82 8| ~=c£| 3w | 2 'S =2 c 8= 8ET S 3
c = .0 = ) O R =
TES | sg 82| £%0| =37 > = 85 s 2| 22 o8 ©
© T & O + O © © O T ] ) Q T D S w O g 99 g >
LT B = B \© = S o © T > © o O ®© © = i} w
398 ¢ L g 58 o 9 £ u o < o g € NS 8 EgtEC
SsE LE S8 f§te o8 SN >§ T2 g8 28 [Ny
= v = - > ‘T = [} - T C O
c2 g8 T 233 ES | 5 |[BES 8o @ 2 S8s5% 4
c > 3l £ N © S = - 25 o 3 S50 Q
o @ T| © o= c s o A © 5 < ° 9 0 ® ]
S o T 3 G =T s + @ +2 a S w2 PR —
S 2 <3| 8 = > : 5 g S 3 =
= a © o =4 [ T O o ©
S g Qe cl = S 9 Q2 S L v g £ 9 o T £ =
£g |37 g Eg 3% | ¢ £3 55 | 883 =
o o o 7} =1 o v © =] o = 2
3 O o o 1%} a > > C 0 + O
& = i T o = o Q" 5
. . 8 Q (] o o ©
Resultado de aprendizaje £ o« s S
Conocer aquellas maquinarias, utillajes,... utilizados
actualmente en la cocina creativa e innovadora
" ) ! 40 10 10 40 100 0,3 0,15 0,45
entenderlos, saberlos utilizar y las ventajas e
inconvenientes de los mismos.
Trabajar el disefio de ofertas gastrondmicas, entendiendo
el contexto, las situaciones, el plan de mercado; conocer
RA6.13 ’ » &P ! 40 20 20 20 100 0,2 0,1 0,15 0,45

las diferentes formas de estudio de disefio, de corrientes y
vertientes para poder ejecutarlas y ampliarlas.

Entender como poder trabajar de una forma metddica,
LA cientifica, para poder generar el estudio, el andlisis, la 50 50 100 0,6 0,6 1,2
consecucion de respuestas y formas de uso.

Ser consciente de la necesidad de un conocimiento amplio
no solo de técnicas y maquinaria sino también de
productos, sabores, que ayuden a crear un conocimiento
para el desarrollo y la utilizacién del mismo.

30 10 25 25 10 100 0,4 0,35 0,15 0,9

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

6.1. Contenidos

* Introduccion: Técnicas avanzadas e innovacion.

¢ Técnicas en frio: crionizacidn, congelacion magnética, liofilizacidn, etc.

¢ Técnicas de calor: destilacion en vacio, alambiques, extraccién de aromas en seco, etc.
¢ Técnicas mixtas: espesantes emulsionantes, gelificantes, etc.

e Técnicas de aplicacién de los azucares.

* Técnicas de aplicacion de gases, inyeccion y sprays.

¢ Técnica de la micro-inyeccion.

¢ Técnicas de moldeado en policarbonatos y siliconas.

e Técnicas de disefio de bases de trabajo y presentacion.

¢ Tension superficial en liquidos.

* Analizar e interpretar las causas de los procesos bio-fisico-quimicos.

¢ Andlisis sensorial de los productos y alimentos pre- y post aplicacién de las técnicas.

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 adquisicion de competencias.

* Plataforma Moodle.

¢ Material docente.
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