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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

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 Transformación de Componentes Básicos en los Alimentos pertenece al módulo de conocimientos obligatorios.

Su objetivo general es proporcionar conocimientos a nivel molecular sobre las transformaciones químicas que se producen en

los alimentos principalmente durante el manejo culinario. Se trata de desvelar las causas microscópicas que producen los

efectos observados de manera macroscópica en los alimentos. Con ello, se explicarán los principales mecanismos químicos

que tienen un impacto, tanto positivo como negativo, sobre la calidad de los alimentos. De esta manera, se espera que el

alumnado adquiera los conocimientos y habilidades necesarias para poder anticipar y controlar el comportamiento de los

componentes de los alimentos en sus procesos de elaboración y en su almacenamiento previo y/o posterior.

La asignatura Transformación de componentes básicos en los alimentos representa un acercamiento a la gastronomía

molecular, una rama de la ciencia de los alimentos que combina la ciencia y el arte culinario, aportando un enfoque único y

novedoso al mundo de la gastronomía. Por ello, es un elemento imprescindible en la formación de todos los futuros

profesionales de la gastronomía de este grado.

Los contenidos abordados tienen relación con las asignatura de Química de los alimentos y de Operaciones de procesado y

elaboración culinaria. Como requisito previo a la hora de cursar esta asignatura, será útil haber adquirido los conocimientos

fundamentales y básicos de la asignatura de Química del primer cuatrimestre.

Los resultados de aprendizaje de esta asignatura contribuirán a ir adquiriendo formación y concienciación para la consecución

de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organización Mundial de la Salud, y específicamente, los ODS3:

Salud y bienestar, ODS9: Industria, innovación e infraestructura, y ODS12: Producción y consumo responsable.

III.-Resultados de Aprendizaje
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

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.

COM10. Capacidad para elaborar, interpretar, analizar y auditar la información económico-financiera relativa a transacciones

externas y procesos de transformación internos de las organizaciones para apoyar la toma de decisiones en la empresa

gastronómica.

CON10. Conocer y comprender los fundamentos y las técnicas para determinar y controlar los costes de todas las áreas

productivas y de servicios de una empresa gastronómica, así como sus resultados, con el objetivo de disponer de información

útil para la toma de decisiones.

HAB8. Aplicar técnicas y herramientas estudiadas para elaborar informes respecto a los consumos, producción y resultados de

una empresa gastronómica.

 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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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Tema 1.  Introducción a los costes en la restauración:  Recorrido por los diferentes tipos de costes en la restauración,

introducción de conceptos.

Tema 2. Análisis del comportamiento de los costes:  como se comportan los costes dependiendo de diferentes variables. 

Efectos sobre el resto de las cuentas.

Tema 3. Coste de alimentos y bebidas:  conceptos y medición de los costes de alimentos y bebidas en restauración

Tema 4. Determinación del coste de personal:  Coste del personal, medición e imputación en restauración.

Tema 5. Coste estándar, coste real y análisis de desviaciónes:  Concepto de coste estandar, medición del coste real y análisis

de desviaciones.

Tema 6. Fijación de precios en restauración: repaso de las diferentes técnicas de fijación de precios en restauración.

Tema 7. Cuenta de explotación, ratios e indicadores para una empresa gastronómica: construcción y análisis de la cuenta de

explotación y el análsis de la misma en restauración

IV.B.-Actividades formativas

Tipo Descripción

Asistencia a clases teóricas Asistencia y participación en clases teóricas (AF1)

Prácticas Asistencia y participación en clases prácticas (AF2)

Tutorías académicas Tutorías Académicas (AF3)

Lecturas Estudio autónomo del estudiante (AF4)

Resolución de ejercicios, problemas, casos Realización de trabajos y problemas (AF5)

Realización de pruebas Pruebas de evaluación (AF9)
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

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

Clases teóricas 23

Clases de resolución de ejercicios, problemas, casos, etc. 35

Prácticas en laboratorios experimentales, tecnológicos,

clínicos, campo, etc.
0

Realización de pruebas 2

Tutorías académicas 6

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 42

Preparación de clases teóricas 22

Preparación de prácticas/ejercicios/casos 20

Preparación de pruebas 30

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodología y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido

Clases Teóricas Semana 1 a Semana 15

MD1: Clases magistrales. Sesiones

presenciales de carácter expositivo en

las que el profesor desarrollará los

conceptos, principios y fundamentos

metodológicos de la asignatura. La

exposición se complementará con

ejemplos ilustrativos y espacios de

interacción con el alumnado para

favorecer la adquisición de

conocimientos y la comprensión de los

contenidos.

Prácticas Semana 1 a Semana 15

MD2: Clases prácticas y de problemas.

Actividades presenciales orientadas a la

aplicación de los conceptos y

metodologías de la asignatura a través

de la resolución de problemas, ejercicios

y casos prácticos. El alumnado

participará de forma activa en el análisis,

discusión y resolución de las actividades

propuestas, con el apoyo y supervisión

del profesor.
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

Tutorías académicas Semana 1 a Semana 15

MD3: Tutorías individuales o en grupo.

Sesiones de orientación y seguimiento

del aprendizaje en las que el profesor

atenderá consultas individuales o

grupales, resolverá dudas relacionadas

con la asignatura y ofrecerá

asesoramiento para el desarrollo de las

actividades y la mejora del rendimiento

académico.

Trabajos individuales Semana 1 a Semana 15

MD4: Trabajos/ensayos individuales o

en grupo. Realización de trabajos

individuales o colaborativos dirigidos a

aplicar los conocimientos adquiridos y

profundizar en los contenidos de la

asignatura. Estas actividades

favorecerán el aprendizaje autónomo, la

capacidad de análisis y la adquisición de

competencias transversales como la

planificación, la organización y el trabajo

en equipo.

Clases Teóricas Semana 1 a Semana 15

MD5: Metodologías activas. Aplicación

de metodologías activas apoyadas en

herramientas digitales, como Wooclap,

que incorporan dinámicas de

gamificación e interacción en el aula.

Estas actividades permitirán reforzar la

comprensión de los contenidos,

aumentar la participación del alumnado,

ofrecer retroalimentación inmediata y

favorecer la consolidación del

aprendizaje.

Vicerrectorado de Calidad, Títulaciones y Enseñanzas Propias Página 6

  Q
28

03
01

1B
 U

N
IV

E
R

S
ID

A
D

 R
E

Y
 J

U
A

N
 C

A
R

L
O

S
  F

ec
ha

 fi
rm

a:
 2

5/
10

/2
02

6 
15

:0
7 

| H
as

h:
 a

32
6c

ee
ee

bb
8f

aa
af

9e
11

38
4f

17
72

8a
4.



Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

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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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

Convocatoria de Evaluación Ordinaria:

 

 

S i s t e m a  d e

e v a l u a c i ó n

A c t i v i d a d  d e

e v a l u a c i ó n
Ponderación

Reevaluable en

extraordinaria
Nota mínima Contenidos Fecha

SE1: Pruebas de

e v a l u a c i ó n

orales o escritas

sobre contenidos

teóricos.

Pruebas/test/exá

menes parciales

de teoría en aula

30% Si 5/10

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a d q u i r i d o s

durante el curso

E n  l a  f e c h a

indicada por el

profesor.

SE2: Pruebas de

e v a l u a c i ó n

orales o escritas

sobre contenidos

p r á c t i c o s  y / o

p r o b l e m a s .

Examen F ina l

(vinculado a una

a s i s t e n c i a

mínima del 70%

a las clases para

p o d e r

p r e s e n t a r s e )

45% Si 5/10

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a d q u i r i d o s

durante el curso

en la asignatura.

Fecha propuesta

p o r  l a

U n i v e r s i d a d

SE3: Pruebas de

evaluación de

p r á c t i c a s  e n

a u l a s  d e

i n f o r m á t i c a ,

l a b o r a t o r i o  y

otros espacios

t é c n i c o s

( p r u e b a s  d e

e j e c u c i ó n  d e

tareas reales y/o

simuladas).

E x p o s i c i ó n  y

análisis de un

c a s o  r e a l  o

s i m u l a d o  d e

n a t u r a l e z a

p r á c t i c a

15% No -

L a  a c t i v i d a d

consiste en un

t rabajo  donde

a p l i c a r

conoc imientos

adquiridos de la

asignatura

E n  l a  f e c h a

indicada por el

profesor.

SE5: Asistencia

a  c l a s e  y

participación en

a c t i v i d a d e s

c o l a b o r a t i v a s

p r e s e n c i a l e s .

Evaluación en

aula, actividades

p r á c t i c a s ,

e j e r c i c i o s

a p l i c a d o s  y

reso luc ión  de

tareas reales o

simuladas

10% No -

El objet ivo de

esta actividad es

evaluar el trabajo

e n  c l a s e  d e l

alumno durante

la asistencia al

aula

En las fechas

indicadas por

el profesor

1.

Para superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, el alumno deberá alcanzar una calificación media ponderada entre los

cuatro sistemas de evaluación igual o superior a 5, teniendo en cuenta que en el sistema de evaluación S1 exige un mínimo de

5 puntos sobre 10 para poder hacer media con el otro sistema al igual que el sistema S2. En el caso de no alcanzar en alguno

de los dos sistemas de evaluación la nota mínima exigida, la calificación de la asignatura en la convocatoria ordinaria será de

suspenso, con la nota numérica del ítem no superado.

 

El alumno que no supere la asignatura en la Convocatoria Ordinaria se presentará a la Convocatoria Extraordinaria con el/los

sistemas de evaluación/s suspenso/s o no presentado/s. La nota alcanzada en la actividad de evaluación Exposición y análisis

de un caso real o simulado incluida en el sistema de evaluación S3 y evaluación en el aula incluida en el sistema de evaluación

S5 en la convocatoria ordinaria, al tratarse de una prueba no reevaluable, se mantendrá en la convocatoria extraordinaria para

obtener la calificación media ponderada de las actividades incluidas en el sistema de evaluación.
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

Para los alumnos que dispongan de dispensa académica la parte SE5 será reemplazada por una batería de casos prácticos a

resolver a entregar al profesor en tiempo y forma definido heredando las mismas ponderaciones, pesos y características que la

parte SE5 a la que sustituye.

Convocatoria de Evaluación Extraordinaria:

S i s t e m a  d e

e v a l u a c i ó n

A c t i v i d a d  d e

e v a l u a c i ó n
Ponderación

Reevaluable en

extraordinaria
Nota mínima Contenidos Fecha

SE1: Pruebas de

e v a l u a c i ó n

orales o escritas

sobre contenidos

teóricos.

Pruebas/test/exá

menes parciales

de teoría en aula

30% Si 5/10

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a d q u i r i d o s

durante el curso

Fecha propuesta

p o r  l a

U n i v e r s i d a d

SE2: Pruebas de

e v a l u a c i ó n

orales o escritas

sobre contenidos

p r á c t i c o s  y / o

p r o b l e m a s .

Examen Final 45% Si 5/10

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a d q u i r i d o s

durante el curso

en la asignatura.

Fecha propuesta

p o r  l a

U n i v e r s i d a d

SE3: Pruebas de

evaluación de

p r á c t i c a s  e n

a u l a s  d e

i n f o r m á t i c a ,

l a b o r a t o r i o  y

otros espacios

t é c n i c o s

( p r u e b a s  d e

e j e c u c i ó n  d e

tareas reales y/o

simuladas).

E x p o s i c i ó n  y

análisis de un

c a s o  r e a l  o

s i m u l a d o

15%

No se reevalúa

e n  e s t a

c o n v o c a t o r i a

-

L a  a c t i v i d a d

consiste en un

t rabajo  donde

a p l i c a r

conoc imientos

adquiridos de la

asignatura

E n  l a  f e c h a

indicada por el

profesor.

SE5: Asistencia

a  c l a s e  y

participación en

a c t i v i d a d e s

c o l a b o r a t i v a s

p r e s e n c i a l e s .

Evaluación en

aula, actividades

p r á c t i c a s ,

e j e r c i c i o s

a p l i c a d o s  y

reso luc ión  de

tareas reales o

simuladas

10%

No se reevalúa

e n  e s t a

c o n v o c a t o r i a

-

El objet ivo de

esta actividad es

evaluar el trabajo

e n  c l a s e  d e l

alumno durante

la asistencia al

aula

En las fechas

indicadas por el

profesor

Convocatoria de Evaluación Adelantada: se podrá solicitar el adelanto al mes de septiembre de la evaluación de una de las

dos convocatorias (ordinaria o extraordinaria), siempre y cuando el alumno cumpla con los requisitos establecidos en el

Reglamento de Evaluación de los Resultados de Aprendizaje de la URJC

S i s t e m a  d e

e v a l u a c i ó n

A c t i v i d a d  d e

e v a l u a c i ó n
Ponderación

Reevaluable en

extraordinaria
Nota mínima Contenidos Fecha

Vicerrectorado de Calidad, Títulaciones y Enseñanzas Propias Página 9

  Q
28

03
01

1B
 U

N
IV

E
R

S
ID

A
D

 R
E

Y
 J

U
A

N
 C

A
R

L
O

S
  F

ec
ha

 fi
rm

a:
 2

5/
10

/2
02

6 
15

:0
7 

| H
as

h:
 a

32
6c

ee
ee

bb
8f

aa
af

9e
11

38
4f

17
72

8a
4.



Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

SE1: Pruebas de

e v a l u a c i ó n

orales o escritas

sobre contenidos

teóricos.

Pruebas/test/exá

menes parciales

de teoría en aula

30% Si 5/10

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a d q u i r i d o s

durante el curso

Fecha propuesta

p o r  l a

U n i v e r s i d a d

SE2: Pruebas de

e v a l u a c i ó n

orales o escritas

sobre contenidos

p r á c t i c o s  y / o

p r o b l e m a s .

Examen Final 50% Si 5/10

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a d q u i r i d o s

durante el curso

en la asignatura.

Fecha propuesta

p o r  l a

U n i v e r s i d a d

SE4: Evaluación

d e  t r a b a j o s ,

casos, portafolio

y  p r o y e c t o s

p r e s e n t a d o s

med ian te  una

memoria escrita

y/o mediante una

exposición oral

T r a b a j o

A s i g n a t u r a
10% No -

El objet ivo de

esta actividad es

e v a l u a r  a l

alumno acerca

d e  l o s

conoc imientos

a p l i c a d o s

a d q u i r i d o s

durante el curso

Fecha propuesta

p o r  l a

U n i v e r s i d a d

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.

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.
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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

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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Transformación de Componentes Básicos de los Alimentos

VIII.-Recursos y materiales didácticos

Bibliografía básica

Título

Diseño y evaluación de proyectos culturales

Autor

David Roselló Cerezuela

Editorial

Ariel  (   Planeta, S.A.) (4ª actualización 2007)

 

Título

¿Cómo crear una empresa?

Autor

Santiago Herrero Suazo

Editorial

4ª edición. Boletín Oficial del Estado. España ISBN: 978-84-340-1969-0

 

 

Título

Producción, gestión y distribución del teatro

Autor

Manuel Jesús Cimarro

Editorial

Ediciones Autor (2009). Madrid

 

Título

Guía práctica para la gestión de proyectos

Autor

Celia Burton y Norma Michael

Editorial

Paidós Empresa (1995). Barcelona

 

Título

Gestión de Proyectos

Autor

Gregory Horine

Editorial

Anaya Multimedia (2005)

Bibliografía complementaria

Título

El consumo de las artes escénicas y musicales en España

Autor

Ercilia García Álvarez y Jordi López Sintas

Editorial

Datautor (20023) Madrid

IX.-Profesorado
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