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I1. FUNDAMENTACION

La nutricion y la gastronomia estdn muy relacionadas entre si, puesto que en ambas se
estudian los alimentos desde perspectivas diferentes, sin embargo, es indispensable que un
Nutricionista tenga los conocimientos basicos de la Gastronomia.

Es en este contexto en que destaca la relacion entre lagastronomia y nutricion. La
gastronomia se encarga de preparar las recetas que tengan €l valor nutritivo necesario, y la
nutricion le dice cuales son estos nutrientes. Sin lugar a duda, es una simbiosis perfecta e
inseparable.

Gracias a los avances en materia de nutricion y de gastronomia, hoy es mucho mas fécil
preparar platos con un alto valor nutricional. La cocinamundial se encuentra evolucionando
de tal manera, que muchas de las recetas actuales estan tomando en serio e factor salud y
modificando su calidad, siempre para mejorar.

Desde la confluencia entre nutricion y gastronomia, se debe intentar alcanzar una
alimentacion de calidad, aguella que ademas de ser nutricionalmente adecuada, variada y
saludable, sea rica, apetecible y adaptada a los gustos y necesidades de los personas 0
comunidades. Setrata de incorporar |a calidad gastrondmica, y contemplar las caracteristicas
organol épticas de los alimentos (sabor, olor, color, textura, etc.), de las técnicas y métodos
empleados en su preparacion y cocinado, asi como de la habilidad aplicada alas mismas.
“Gastronomia y nutricion son dos disciplinas que deben confluir parafavorecer |a promocién
de una alimentacion saludable y sostenible y, por tanto, para impulsar y mejorar la salud

individual de la comunidad y el planeta”.

[11. COMPETENCIAS A SER DESARROLLADASEN LA ASIGNATURA
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GENERICAS

Planificar, organizar y dirigir areas de aimentacion y nutricion, integrando equipos
interdisciplinarios.

Redlizar funciones de asesoria y consultoria en éreas especificas de alimentacion y
nutricion.

Readlizar investigacion cientificaen el area de su competencia

ESPECIFICAS

Manifestar y promover la actitud emprendedora, creativa e innovadora en las actividades
inherentes ala profesion.

Actuar de conformidad a los principios de prevencion, higieney seguridad en €l trabajo.
Reconocer las propias limitaciones y la necesidad de mantener y actudizar la
competencia profesional, prestando especia importancia a aprendizaje de manera
auténoma y continuada de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y
alimentacion, asi como la motivacién por la calidad.

Identificar y clasificar los aimentos y productos alimenticios, conocer su cComposicion,
sus propiedades, valor nutritivo, biodisponibilidad, caracteristicas organolépticas,
sensoridles y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnol 6gicos y culinarios.

Conocer los procesos bésicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los
alimentos de origen animal y vegetal.

IV. ORGANIZACION DE LOS CONTENIDOS EN UNIDADES Y SUB UNIDADES

UNIDAD |. FUNDAMENTOS DE LA GASTRONOMIA

CAPACIDAD: Comprende los conceptos basicos de la gastronomia y su evolucién
historica.

Conceptos de Gastronomia, Nutricién gastronomica.

Bases de la gastronomia en la historia de |a alimentacion.

Dimension actua de la Cultura Gastrondmica.

El mundo en €l plato y el plato en e mundo.

La seguridad en la gestion gastrondmica. Normativa actual y tendencias.

UNIDAD Il1. FUNDAMENTOSEN NUTRICION Y DIETETICA.

CAPACIDAD: Identifica los principios esenciales de la nutricion y su relacion con las
técnicas culinarias.

Nutricion y Dietética. Historia de la Ciencia.
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L os aimentos como fuente de salud: Nutrientes y componentes bioactivos.

L os aimentos como fuente de placer: Alimentacién con los cinco sentidos.

L os aimentos como fuente de cultura: habitos alimentarios y factores que |os determinan.
Quimicaen lacocina: técnicas culinarias tradicionales e innovadoras.

Cambios en e valor nutriciona originados en €l procesamiento culinario.

UNIDAD I11. GASTRONOMIA SALUDABLE
CAPACIDAD: Aplicacriterios de cocina saludable segun tendencias actuales.

Tendencias de la gastronomia actual.

Lagastronomiade lalas 4s, saludable, sostenible, solidariay satisfactoria.
Alimentacion aternativa

Reposteria saludable

UNIDAD IV. GASTRONOMIA MOLECULAR

CAPACIDAD: Reconoce los fundamentos y técnicas basicas de la gastronomia molecular.

Origen de la gastronomia molecular.
Innovacion gastrondémica.
Objetivos de la gastronomia molecular.

L as técnicas dentro de la gastronomia molecular.

UNIDAD V. GASTRONOMIA CIENTIFICA

CAPACIDAD: Optimizalacalidad nutricional delos alimentos mediante técnicas culinarias
adecuadas.

Biodisponibilidad de los nutrientes segiin sus formas de preparacion.

Correcto tratamiento de los alimentos para su Optimo aprovechamiento.

Errores en la cocina que atentan contra la calidad nutricional de los alimentos. Factores
antinutrientes.

Técnicas culinarias basicas. M étodos de coccidn. Demostraciones practicas.

UNIDAD VI. NUTRICION Y GASTRONOMIA
CAPACIDAD: Andizalareacion entre alimentacion, salud y habitos alimentarios.

Fundamentos nutricionales, clinicosy gastrondmicos

La alimentacion como factor predisponente de enfermedad.
Transicion aimentariay sanitaria.

Lairrupcion de los alimentos industrializados y la comida rgpida.

La cocina en la construccion de la salud.
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UNIDAD VII. NUEVOSINGREDIENTESEN LA COCINA

CAPACIDAD: Identifica y utiliza nuevos ingredientes con vaor nutricional vy
gastronomico.

Beneficios de nuevos ingredientes o de uso poco frecuente en gastronomia.

Vegetales, frutas, condimentosy especias. Y acon, circuma, moringa, acai, garan masala.

Semillas, cereales, pseudocereales, leguminosas, nueces y derivados. Quinua, amaranto,

cuscus, trigo Americano o bulgur, trigo sarraceno, pastas de arroz. Pan de masa madre o pan

agrio (sourdough), chia.

Grasas, aceite de coco.
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