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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

I.-Identificación de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA

Período de impartición 1 curso, 2Q semestre

Nº de créditos 3

Idioma en el que se imparte Castellano

II.-Presentación

La asignatura Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria proporciona al estudiante una formación en las principales

operaciones y técnicas aplicadas a la transformación, conservación y elaboración de alimentos, tanto desde la perspectiva de

los procesos culinarios como de su aplicación en la industria alimentaria. A lo largo de la asignatura se estudian las operaciones

básicas de procesado, las técnicas de separación y transformación de alimentos, así como los métodos de cocción con y sin

aplicación de calor, analizando los fundamentos físicos y químicos que los sustentan y los equipos empleados en cada caso.

Asimismo, se abordan los principios de higiene y limpieza en instalaciones alimentarias, fundamentales para garantizar la

seguridad alimentaria y la calidad de los productos. La asignatura incorpora además criterios de sostenibilidad aplicados al

ámbito gastronómico y alimentario, incluyendo la reducción del desperdicio alimentario, la correcta gestión de residuos y el uso

responsable de los recursos. En este sentido, promueve una actitud profesional comprometida con los Objetivos de Desarrollo

Sostenible (ODS), fomentando la integración de valores de sostenibilidad ambiental y social en la práctica profesional.

Aunque no se establecen requisitos previos obligatorios, para abordar adecuadamente los contenidos de la asignatura es

recomendable disponer de conocimientos básicos de química, física, matemáticas y biología.

 

II.B-Presentación en inglés

null

III.-Resultados de Aprendizaje
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

COM4. Desarrollar la actividad profesional con una visión crítica y un compromiso activo por la sostenibilidad social, económica

y ambiental, con respeto a los derechos humanos y a las instituciones democráticas, pudiendo contribuir de manera específica a

la consecución de los objetivos de desarrollo vinculados a su ámbito de conocimiento.

CON5. Conocer los principales retos a los que se enfrenta la humanidad, sabiendo valorar la complejidad e interrelación de

éstos; siendo consciente del impacto social, económico y ambiental que cualquier decisión o acción presente puede tener sobre

la sostenibilidad del planeta; y asumiendo que cualquier acción de mejora debe respetar los valores democráticos, la igualdad,

la equidad y la tolerancia con la diversidad de las sociedades

CON11. Conocer el funcionamiento, uso y manipulación de los utensilios, equipos y envases que se emplean habitualmente

para realizar las operaciones de procesado, elaboración y conservación en cocina y los cambios que como consecuencias de

las mismas se producen en los alimentos, con el fin de mejorar la eficiencia de estas operaciones en aspectos relacionados con

las propiedades físicas y químicas de los productos obtenidos, así como la seguridad, productividad y sostenibilidad en cocina.

HAB5. Evaluar los riesgos alimentarios que pueden ocurrir durante la recepción de materias primas, su almacenamiento,

procesado y elaboración culinaria, relativo tanto a riesgos químicos, como físicos o microbiológicos, implementando sistemas de

análisis de peligros y puntos de control críticos como sistema de gestión de la seguridad alimentaria en el sector de la

restauración.

HAB6. Desarrollar y optimizar procesos y productos gastronómicos, aplicando principios fundamentales en cada etapa y

controlando variables para garantizar calidad y sostenibilidad, manipulando las materias primas mediante técnicas adecuadas

de selección, conservación, almacenamiento, preparación y servicio, y demostrando habilidades prácticas en cocina y sala.

 Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias básicas, CG - competencias generales, CE - competencias

específicas, CT - competencias transversales.

•

 Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.•
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Boque 1. Operaciones de procesado, separación y transformación de

alimentos
Tema 1. Molienda, tamizado, homogenización, batido, mezclado y amasado. Equipos.•
Tema 2. Filtración, decantación y centrifugación. Equipos.•
Tema 3. Destilación. Equipos.•
Tema 4. Procesos enzimáticos y de fermentación. Equipos.•

Bloque 2. Procesos culinarios sin y con aplicación de calor
Tema 5. Cocinar sin aplicación de calor: salmueras y encurtidos. Equipos.•
Tema 6. Cocinar con aplicación de calor: radiación, conducción, convección, microondas y sous vide. Equipos.•

Bloque 3. Higiene, seguridad y sostenibilidad en el ámbito alimentario
Tema 7. Higiene, limpieza y desinfección.•
Tema 8. Sostenibilidad: aprovechamiento de recursos y gestión de residuos.•

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripción

Tutorías académicas Tutorías presenciales y/u online. (AF3)

Otras actividades Estudio autónomo. (AF4)

Trabajos colectivos
Durante el curso se especificarán los trabajos en grupo a

realizar. (AF5)

Presentaciones orales Exposición de los trabajos en grupo. (AF6)

Realización de pruebas Realización de pruebas de evaluación. (AF9)

Asistencia a clases teóricas

Clases magistrales. Actividades que tienen como objeto la

transmisión de conocimiento al estudiante a través del método

expositivo. (AF1)

Otras actividades

Se plantearán jornadas, seminarios y otras actividades en las

que los estudiantes tendrán la opción de participar de forma

presencial y/u online. (AF7)

Otras actividades

Realización de dos actividades de evaluación gamificadas:

una al finalizar el Bloque 1 y otra al finalizar los Bloques 2 y 3,

orientados a consolidar y evaluar el aprendizaje de los

contenidos. (AF5)
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h máster)

Clases teóricas 22

Clases de resolución de ejercicios, problemas, casos, etc. 4

Prácticas en laboratorios experimentales, tecnológicos,

clínicos, campo, etc.
0

Realización de pruebas 4

Tutorías académicas 18

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 6

Preparación de clases teóricas 19

Preparación de prácticas/ejercicios/casos 12

Preparación de pruebas 5

Total de horas de trabajo del alumnado 90

VI.-Metodología y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Tutorías académicas Semana 1 a Semana 15
MD3. Tutorías a demanda del

estudiante.

Clases Teóricas Semana 1 a Semana 15
MD1. Clases teóricas donde se expone

el temario de la asignatura.

Resolución de ejercicios, problemas,

casos
Semana 1 a Semana 15

MD2. Clases de resolución de ejercicios,

problemas y/o casos.

Trabajos colectivos Semana 1 a Semana 15 MD4. Realización de trabajos en grupo.

Metodologías activas o de innovación

docente
Semana 1 a Semana 15

MD5. Gamificación: realización de un

juego de preguntas al finalizar el Bloque

1 y otro al término de los Bloques 2 y 3,

orientados a consolidar y evaluar el

aprendizaje de los contenidos.

Otras actividades Semana 1 a Semana 15 MD6. Clases de aula de informática.
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

VII.-Método de evaluación

El modelo de evaluación general es la evaluación continua, tal como establece el Reglamento de evaluación de los resultados

de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberán utilizarse todos los sistemas de evaluación establecidos para la asignatura en la memoria de la titulación, excepto

aquellos que tuviesen una ponderación mínima del 0%, que podrán utilizarse en los cursos académicos en los que el

profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluación podrá ser aplicado mediante una o más actividades

de evaluación, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluación podrá superar individualmente el 60% de

la calificación global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluación no revaluables no podrá superar el 40% de la calificación global de la asignatura y, en

general, no deberían tener nota mínima (salvo en el caso de actividades de carácter práctico en las que, estrictamente, no

pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluación de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podrán presentarse

a la convocatoria extraordinaria únicamente a las actividades de evaluación revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial está prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluación de la

asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explícita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté

permitido, se darán indicaciones precisas de qué usos están permitidos y cuáles no.

La distribución y características de las actividades de evaluación son las que se describen a continuación.

VII.A.- Descripción de las actividades de evaluación y su ponderación
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

La calificación final de la asignatura se obtendrá mediante la siguiente ponderación:

Examen Parcial I (SE1 20% y SE2 15%) (Liberatorio y Reevaluable en la Convocatoria Extraordinaria). Nota mínima: 5.

Ponderación: 35 %. Contenidos: Bloque I. Carácter: Individual. Modalidad: Presencial.

•

Examen Parcial II (SE1 20% y SE2 15%) (Liberatorio y Reevaluable en la Convocatoria Extraordinaria). Nota mínima: 5.

Ponderación: 35 %. Contenidos: Bloque II y Bloque III. Carácter: Individual. Modalidad: Presencial.

•

Memoria escrita trabajo grupal (SE4) (No reevaluable). Acumulativa. Ponderación: 15 %. Carácter: Grupal. Modalidad:

Entrega online.

•

Exposición oral trabajo grupal (SE4) (No reevaluable). Acumulativa. Ponderación: 10 %. Carácter: Grupal. Modalidad:

Presencial.

•

Actividades gamificadas (SE4) (No reevaluables). Acumulativa. Ponderación: 5 %. Carácter: Individual. Modalidad:

Presencial.

•

Para superar la asignatura, será OBLIGATORIO cumplir ambos requisitos:

Obtener una calificación igual o superior a 5 en cada uno de los dos examenes parciles (Examen Parcial I y Examen Parcial

II).

1.

Alcanzar una calificación final ponderada igual o superior a 5.2.

Si no se cumple alguno de estos requisitos, la asignatura se considerará suspensa, con independencia de la calificación media

ponderada obtenida.

Convocatoria extraordinaria (junio): Se llevarán a cabo las mismas actividades de evaluación reevaluables.

Convocatoria adelantada: El estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada deberá ponerse en contacto con el

profesor responsable de la asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la información y/o material necesario para la

evaluación, que será similar a la que seguirá el resto de los estudiantes matriculados en la asignatura.

IMPORTANTE: 

La superación de cada examen parcial, con una nota igual o superior a 5, supondrá la liberación de la materia correspondiente

durante el resto de convocatorias del mismo curso académico.

•

Para poder optar a la evaluación continua conforme al sistema establecido en la asignatura, se requerirá la asistencia a, al

menos, el 70 % de las actividades formativas tipo 1 (AF1). La asistencia se verificará mediante una hoja de firmas.

•

Se determinarán y anunciarán en clase y en el aula virtual tanto los trabajos como las fechas de entrega y el modo de entrega

de estos. 

•

No se realizarán cambios en las fechas de evaluación fijadas con excepción de personas ausentes por casos contemplados en

el Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

•

Para el estudiantado ERASMUS (in/out) y ASIMILADOS. Es muy importante que tengan el nivel requerido del idioma en el que

se imparte la asignatura para seguir las clases. No hay excepciones de ningún tipo en la mecánica de la asignatura, esto

incluye fechas, evaluación, etc. Los exámenes son siempre en Madrid y en las fechas oficiales fijadas por la Universidad. No

hay excepciones. Quienes no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria (mayo), tendrán que presentarse sin

excepción también el alumnado ERASMUS) en la convocatoria extraordinaria (junio/julio).

•

 

VII.B.- Evaluación del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase

La concesión de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automáticamente eximido de

participar en las actividades de evaluación continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria

establecidas en la guía docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado deberá contactar con el docente, que podría

proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisición y adecuada evaluación de los

resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberá mantener a lo largo de curso una comunicación fluida con el docente

para que este le proporcione información sobre las fechas en que se realizarán esas actividades formativas y de evaluación, en

caso de que su programación no estuviese ya fijada y a disposición del alumnado en el momento de la concesión de la

dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Sí

VII.C.- Revisión y reclamación de las actividades de evaluación

Se realizará conforme al Reglamento de evaluación de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminación, la accesibilidad universal y la mayor garantía de

éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales

serán pautadas por la Unidad de Atención a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de

Atención a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, será requisito la emisión de un informe de adaptaciones curriculares por parte

de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberán contactar con este

servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VII.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos está plenamente comprometida con los más altos estándares de integridad y honestidad

académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica

recogidos en el Código Ético de la Universidad.

Para acompañar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de

diferentes herramientas (antiplagio, supervisión) que ofrecen una garantía colectiva para el completo desarrollo de estos valores

esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma

ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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Operaciones de Procesado y Elaboración Culinaria

VIII.-Recursos y materiales didácticos

Bibliografía básica

Rodriguez, F., Aguado, J., Calles, J. A., Cañizares, P., López, B., & Santos, A. (2002). Ingeniería de la Industria Alimentaria,

Volumen II. Operaciones de Procesado de Alimentos. Editorial Síntesis.

Singh, R. P., & Heldman, D. R. (1998). Introducción a la ingeniería de los alimentos. Editorial Acribia. 

Casp, A., & Abril, J. (1999). Procesos de Conservación de Alimentos. Editorial Ediciones Mundi Prensa.

Brennan, J. G., & Oria Almudi, R. (2008). Manual del procesado de los alimentos. Editorial Acribia.

Aguado, J., Calles, J. A., Cañizares, P., López, B., Rodriguez, F., Santos, A & Serrano, D. (1999). Ingeniería de la Industria

Alimentaria, Volumen I. Conceptos básicos. Editorial Síntesis.

Bibliografía complementaria

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos EVA SANZ SANTOS

Correo electrónico eva.sanz@urjc.es

Departamento Tecnología Química, Energética y Mecánica

Campus de impartición Aranjuez

Categoría Profesor/a Ayudante Doctor/a

Titulación académica Doctor

Responsable de asignatura Si

Horario de tutorías
Para consultar las tutorias póngase en contacto con el/la

profesor/a a través de correo electrónico

Nº de Quinquenios 0

Nº de Sexenios 0

Nº de Sexenios de transferencia 0

Nº de evaluaciones positivas Docentia 0
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