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Titulo
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Créditos 3,0 ECTS
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Departamento / Area Madrid Culinary Campus (MACC)

Nombre Marc Mufioz Iruela

Departamento / Area Madrid Culinary Campus (MACC)

Correo electrénico mmiruela@comillas.edu

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

La asignatura “Procesos de Vanguardia” aborda la cocina de vanguardia desde una perspectiva multidisciplinar, integrando conocimientos
de historia, ciencia, tecnologia, arte e innovaciéon gastronémica. Su finalidad es proporcionar una vision global de los procesos que
intervienen en el desarrollo de la gastronomia de vanguardia, fomentando la participacién del alumnado y el desarrollo de una visién

critica, creativa e innovadora.

Prerrequisitos

No existen prerrequisitos especificos para esta asignatura.

Competencias

GENERALES

CGO1 Capacidad para el pensamiento analitico y sistémico aplicado en el ambito de la gastronomia.
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RA1 Describe, relaciona e interpreta situaciones y planteamientos sencillos
RA2 Selecciona los elementos mas significativos y sus relaciones en textos complejos.

Identifica las carencias de informacion y establece relaciones con elementos externos a la situacién
RA3

planteada.

CGO03 Habilidad para trabajar en un contexto gastronémico internacional
RA1 Detecta los problemas derivados de las diferencias culturales.
RA2 Conoce las necesidades especificas del trabajo en un contexto.
CG04 Valoracién de la diversidad y de la multiculturalidad en el contexto gastronédmico.
RA1 Comprende la diversidad cultural y social como un fendmeno humano y como una fuente de riqueza.
RA2 Muestra interés por el conocimiento de otras culturas
RA3 Respeta la diversidad cultural.
CG06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teoricas
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
CG07 Capacidad critica y autocritica en el ambito de la gastronomia
RA1 Analiza su propio comportamiento buscando la mejora de sus actuaciones
RA2 Se muestra abierto a la critica externa sobre sus actuaciones
CGO08 Capacidad de adaptacion al entorno y a nuevas situaciones generadas en el ambito de la gastronomia.
Mantiene el dinamismo y el control en situaciones de presion de tiempo, desacuerdo, oposicién o
RAT adversidad.
Aplica conocimientos y formas de actuacion contrastadas en situaciones conocidas a otras que son
RAZ nuevas o inesperadas.
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacion, conocimientos y experiencias
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes.
CG11 Capacidad creativa, innovadora y de emprendimiento en gastronomia
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RA1 Elabora trabajos adoptando enfoques originales.
Resuelve casos practicos aportando soluciones nuevas y diferentes ante problemas y situaciones
RAZ habituales en la practica profesional.
CG13 Capacidad para disefiar y gestionar proyectos en el &mbito gastronémico.
RA1 Planifica un proyecto complejo recogiendo informacién del entorno.
RA2 Implementar el proceso creativo necesario para poder innovar.
CG14 Compromiso ético aplicado a la gestién gastronémica.
RA1 Adecua su actuacién a los valores propios del humanismo y la justicia
RA2 Procura defender los derechos humanos y los valores de la ética medioambiental ante sus compafieros
s
CE08 Conocer los diferentes productos, sus usos, y propiedades organolépticas asi como las temporalidades de los mismos.
RA1 Realizar una cata y anélisis sensorial en el marco de la alimentacion.
RA2 Contemplar la produccién sostenible como valor intrinseco de la materia prima.

Conocer y manejar los principales sistemas, procesos y técnicas culinarias, asi como el instrumental necesario, aplicados a

CE09 elaboraciones tradicionales y de vanguardia.
RA1 Interpretar y manejar las diversas técnicas de vanguardia del &mbito de la gastronomia.
RA2 Conocer la relacién de los fundamentos de la ciencia con la cocina y la gastronomia
CE13 Conocer y aplicar el método cientifico, con una visiéon y pensamiento creativo e innovador a los procesos y técnicas
culinarias.
RA1 Planificar y desarrollar un proyecto de |+D+l. Ser capaz de desenvolver su profesion en un departamento
de |+D+I de la industria alimentaria.
CE17 Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizaciéon de las propuestas en el &mbito gastronémico.
RA1 Imprimir caracter innovador a una empresa o negocio relacionado con la gastronomia.
RA2 Contemplar la sostenibilidad como una tendencia global y necesaria en el &ambito gastronémico

ESPECIFICAS DE OPTATIVIDAD

CEOMCGO1 Conocer modelos de produccién utilizados en la industria alimentaria
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RA1 Enumera distintos tipos de produccién existentes en la industria de la alimentacién.

RA2 Comprende la funcionalidad productiva de los recursos usados en cada modelo.

CEOMCGO02 Conocer y aplicar diversos procesos culinarios de vanguardia.

RA1 Profundiza en el conocimiento de diferentes técnicas de vanguardia acrecentando su practicidad.

RA2 Capacidad de conectar procesos complejos aplicados a la vanguardia culinaria

CEOMCGO03 Realizar analisis sensoriales y paneles de cata, registrando y evaluando los resultados obtenidos

Capacidad de efectuar una valoracién objetiva sobre un producto o una elaboracién, a partir de un

analisis sensorial.

RA2 Configura un panel de cata registrando y determinando los resultados obtenidos.

CEOMCG04 Entender el dialogo existente entre ciencia y cocina propiciando creaciones mas innovadoras.

RA1 Conoce el léxico cientifico gastronémico

RA2 Comprende el resultado obtenido conectando las reacciones que se generan entorno al producto

aplicando una técnica culinaria concreta, a nivel fisico, quimico y bioldgico.

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos - Bloques Tematicos

Bloque 0: CONTEXTUALIZACION PROCESOS DE VANGUARDIA

Bloque 1: COCINAR EL PASADO

Tema 1: ESTUDIO GASTRONOMICO DE LAS CIVILIZACIONES ANTIGUAS Y SU CONTEXTUALIZACION EN EL AMBITO ACTUAL
MEDIANTE TECNICAS DE VANGUARDIA

1. Contextualizacion del estudio histérico (vinculado a la alimentacion) y sus disciplinas.

2. Técnicas y herramientas aplicadas en el contexto histérico.

3. Productos elaborados y no elaborados en el contexto historico.

4. Experiencias gastronémicas basadas en el estudio histérico. Elaboraciones representativas.

5. Aplicacion practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

Bloque 2: LA SINERGIA CIENCIA/COCINA

Tema 2: USO DE ENZIMAS PROTEOLITICAS Y MEJORA DEL PERFIL ORGANOLEPTICO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

2.1. Enzimas. Definicién y contextualizacion.
2.2. Enzimas proteoliticas. Hidrolisis enzimatica. Caracteristicas. Técnicas analiticas para el seguimiento.

2.3. Aplicaciéon de enzimas proteoliticas y funcionalidad. Elaboraciones representativas en cocina de vanguardia.
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2.4. Umami y kokumi en productos hidrolizados.

2.5. Aplicacion practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

Bloque 3: INGREDIENTES EMERGENTES

Tema 3: NUEVOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS (NOVEL FOODS)

3.1. Novel Foods. Definicion. Legislacién. Productos autorizados y aplicacion.

3.2. Nuevos productos alimentarios en cocina de vanguardia

3.3. Valoracién organoléptica.

3.4. Aplicacion practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

Bloque 4: AQUI NO SE TIRA NADA

Tema 4: SOSTENIBILIDAD Y REVALORIZACION DE SUBPRODUCTOS ALIMENTARIOS

4.1. Sostenibilidad y revalorizacién. Definicion y contextualizacion.
4.2. Estrategias aplicadas en cocina de vanguardia.
4.3. Elaboraciones representativas en cocina de vanguardia.

4.4. Aplicacién practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

Bloque 5: PROTEINA DEL FUTURO

Tema 5: NUEVAS FUENTA DE PROTEINA ALTERNATIVA

5.1. La demanda de proteina y retos del sector.
5.2. Fuentes de proteinas alternativas

5.3. Aplicacién practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

Bloque 6: NOS VAMOS DE VIAJE

Tema 6: GASTRONOMIA MUNDIAL Y COCINA DE VANGUARDIA

6.1. La gastronomia mundial como fuente de innovacion.
6.2. Experiencias gastronémicas influidas por la gastronomia mundial. Elaboraciones representativas

6.3. Aplicacion practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

Bloque 7: UNA VISION MULTIDISCIPLINAR DE LA COCINA

Vision multidisciplinar

7.1. El sexto sentido y la cocina de vanguardia.
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7.2. El mundo artistico como fuente de inspiracion y creatividad.

7.3. Aplicacion practica mediante el uso de técnicas de vanguardia.

METODOLOGIA DOCENTE

Aspectos metodologicos generales de la asignatura

La metodologia general de la asignatura combina actividades presenciales

personal y documentacion para la preparacion de las actividades anteriores).

1. Clase expositiva participativa. Exposicion de contenidos combinada con la participacién activa del alumno/a
mediante (15 horas).

2. Trabajo colaborativo en pequefios grupos. Resolucion en pequefios grupos de trabajo de conceptos para
asentar, discutir y complementar los contenidos trabajados en gran grupo (2 horas)

3. Trabajo de investigacion. Presentacion, defensa y discusiéon en el aula de pequefas tareas que los alumnos

deben preparar de tematica vinculada a las clases expositivas (2 horas)

4. Practicas de laboratorio (trabajo de taller) Desarrollo de procedimientos y protocolos en el laboratorio
donde se aplican los contenidos de la asignatura, para la obtencion de elaboraciones gastronémicas (10

horas)

5. Tutorias grupales o individuales. Resolver los problemas y dudas que surgen durante el desarrollo de la

asignatura o para orientar al alumno en su proceso de aprendizaje (1 horas).

1. Estudio de los contenidos desarrollados en el aula. Trabajo personal de alumno para comprender e
interiorizar los diferentes aspectos de la materia (22,5 horas)

2. Preparacién de las actividades grupales. Trabajo en grupo para investigar, analizar, discutir y dar respuesta a
los supuestos propuestos (5 horas).

3. Investigacién personal. Trabajo personal de investigacion, analisis, sintesis y redaccion de un pequefio
trabajo de investigacion que presentar y comentar en el aula (5 horas).

4. Trabajo de laboratorio (trabajo de taller). Lectura previa de los guiones de practicas y asimilacion de los
procedimientos, medidas de seguridad y necesidad de equipos de proteccién individual. Redaccion de un
informe de laboratorio o resolucién de cuestiones relacionadas con las préacticas realizadas (10 horas).

(Clases expositivas y participativas,

trabajos

individuales/grupales, exposicién individuales y grupales, practicas de laboratorio y tutorizacion) y actividades no presenciales (estudio

Metodologia Presencial: Actividades

CGO01, CGO4, CGO6,
CGO07, CGO8, CG11, CE09,
CE13, CEO8

CG01, CGO6, CGO7,
CG10, CG11, CE09, CE13,
CE17, CEO8

CG01, CGOoe, CGO7,
CG10, CG11, CE09, CE13,
CE17, CEO8

CG01, CGO6, CGO7,
CG10, CG14, CGO3,
CG08, CG11, CE09, CE13,
CE08

CGO01, CGO4, CGO6,
CG07, CG10, CGO3,
CGO08, CG11

Metodologia No presencial: Actividades

CGO01, CGO4, CGO6,
CG07, CG10, CG14,
CG03, CG08, CG11, CEQ9,
CE13, CEO8

CG01, CGO6, CGO7,
CG10, CG11, CE09, CE13,
CE17, CEO8

CG01, CGOo6, CGO7,
CG10, CG11, CE09, CE13,
CE17, CEO8

CG01, CGOoe, CGO7,
CG10, CG14, CGO3,
CG08, CG11, CE09, CE13,
CE08
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CGO01, CGO4, CGO6,
CGO07, CG10, CGO3, CGO8

5. Preparacion de tutorias (2,5 horas).

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Clases participativas y

expositivas

Trabajos individuales /

grupales

Exposiciones individuales /

grupales

Practicas de taller o
laboratorio

Tutorizacién

15.00

Estudio personal y

documentaciéon

2.00

2.00

HORAS NO PRESENCIALES

Trabajos individuales /

grupales

10.00

Exposiciones individuales / grupales

1.00

22.50

17.50

5.00

CREDITOS ECTS: 3,0 (75,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido
expresamente en la descripcion del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

Actividades de evaluacion Criterios de evaluacion Peso

e Estructurara de los contenidos

e Dominio del Iéxico gastronémico

e Estructuracion y coherencia de los materiales
expuestos

e (Capacidad de sintesis y adecuacion al
enunciando planteado

e Disefio de la presentacion

e Capacidad comunicativa (lenguaje no verbal)

Exposicién individuales y grupales (AE3) ® Incorporacion de nuevas herramientas .
digitales 10 %

Resultados de aprendizaje RA01, RAO5, RA06,

RAO07, RA08, RA09, RA10, RA11, RA12, RA13,

RA14, RA16, RA17, RA18, RA21, RA22, RA23,
RA24
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e Dominio de los conceptos practicos
estudiados

e Ejecucién técnica

e Presentacion de resultados

e Seguimiento de buenas practicas en

Evaluacién de trabajo de taller (AE4) laboratorio 25 %
(o]

Resultados de aprendizaje RA01, RA03, RA06,
RA12, RA13, RA14, RA15, RA16, RA17, RA18,
RA20, RA22, RA23

® Asistencia activa del alumno/a en las clases
participativas.

e Argumentacién clara y coherente en las
participaciones

Participacién del alumno (AES5) ¢ Uso de léxico gastrondémico adecuado 10 %

Resultados de aprendizaje RAO1-RA12

e Comprension de conceptos y procesos
tedricos fundamentales

e Uso de léxico gastrondmico adecuado y
preciso para los términos descritos

e Destreza en la exposicion de ideas y
argumentos

Examen escrito (AE1) e Redaccién clara y coherente

e Analisis critico

35%

e Capacidad para relacionar conocimientos

Resultados de aprendizaje RAO1-RA27




COMILLAS

UNIVERSIDAD PONTIFICIA GUIA DOCENTE

2026 - 2027

e Dominio del Iéxico gastronémico

e Estructuracion y coherencia de los materiales
expuestos

e (Capacidad de sintesis y adecuacion al
enunciado planteado

Evaluacién de trabajos individuales y grupales * Usode bibliografia adecuaday correcta

(AE2) presentacién de las fuentes citadas 20 %

Resultados de aprendizaje RA01, RAO5, RA06,
RA07, RA08, RA09, RA12, RA13, RA14, RA16,
RA17, RA18, RA21, RA22, RA23, RA24

Calificaciones

EVALUACION DURANTE EL CURSO segtin la siguiente media ponderada:

NOTA FINAL = 0.35-(NOTA AE1) + 0.20-(NOTA AE2) + 0.10-(NOTA AE3) + 0.25-(NOTA AE4) + 0.1-(NOTA AES5)

e Examen escrito (AE1)

¢ Evaluacion de trabajos individuales y grupales (AE2)
e Exposicion individuales y grupales (AE3)

e Evaluacion de practicas de laboratorio (AE4)

e Participacion activa del alumno/a (AE5)

REQUISITOS PARA LA EVALUACION

1) El examen final sera escrito; con él se evaluaran las competencias genéricas y especificas desarrolladas por las actividades realizadas a lo

largo del curso de acuerdo con el porcentaje establecido en el cuadro de evaluacién de esta guia.

2) El cdbmputo de las actividades de evaluacion continua Unicamente podré aplicarse cuando se haya obtenido una calificacion minima de

4 sobre 10 en el examen escrito.

3) En la segunda convocatoria, de caracter extraordinario, se mantendra el cdmputo de las actividades de evaluacién continGa aprobadas a
lo largo del curso siempre que la evaluacion de estas actividades sea igual o superior a 5 y cuando, ademas, su computo resulte favorable

para el alumno. En otro caso, se tendra en cuenta Unicamente para la calificacion final la nota del examen teérico.
4) En la tercera y ulteriores convocatorias el alumno podré optar por la evaluacion continua o por el cémputo exclusivo del examen tedrico

5) La inasistencia comprobada e injustificada a mas de un tercio de las horas lectivas impartidas en cada asignatura, contabilizadas en el
periodo comprendido desde el primer dia de clase hasta quince dias antes del inicio del periodo de exdmenes, puede tener como
consecuencia la imposibilidad de presentarse a examen en la convocatoria ordinaria del mismo curso académico (articulo 93.1 del

Reglamento General).
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El uso de IA para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido expresamente en la

descripcion del trabajo, sera considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la Universidad.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

e Bullipedia (2019). ;Qué es cocinar? La accién: cocinar. El resultado: cocina. Roses: elBullifoundation, Fundacié Privada
e Myhrvold, N, Young, C., & Bilet, M. (2011). Modernist Cuisine: Técnicas y equipamiento (Vol. 2). The Cooking Lab
e Myhrvold, N., Young, C.,, & Bilet, M. (2011). Modernist Cuisine: Ingredientes y preparaciones (Vol. 4). The Cooking Lab.

Bibliografia Complementaria

e A.Adria F. Adriay J.Soler. (1983-2011) Catalogo General elBulli 1983-2011RBA.

e Aliciay elBullitaller. (2006). Léxico cientifico-gastronémico. Ed. Planeta.

e Bullipedia (2021). Conectando conocimiento. Metodologia Sapiens. Roses: elBullifoundation, Fundacioé Privada

e Weitz, D, & Brenner, M. (2020). Science and cooking: Physics meets food, from homemade to haute cuisine. W. W. Norton &
Company.

e Redzepi, R. & Zilber, D. (2019). La guia de fermentacion de Noma. Ed. Neo Person.

® Roca, J., & Brugués, S. (2014). La cocina al vacio. Ed. Planeta.

e Aduriz, A.L. (2019). Mugaritz. Puntos de fuga. Planeta Gastro

e elBulliFoundation. (2019). Paleolitico y Neolitico: Los origenes de la cocina. RBA.
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