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GASTRONOMIA MOLECULAR

. DATOS GENERALES

1.1. Cddigo de la Asignatura
1.2. Escuela Profesional
1.3. Departamento Académico

11213401
:Bromatologia y Nutricion
:Bromatologia y Nutricién

1.4. Ciclo Vil
1.5. Créditos :03
1.6. Plan de Estudios 13
1.7. Condicion: Obligatorio o Electivo : Electivo

1.8. Horas Semanales

1.9. Pre-requisito

1.10.Semestre Académico

1.11.Docente
Colegiatura

: Teoria 01 horas Practica 02 horas

: 2018
. Lic. Oscar Osso Arriz
:CNP 0798

Correo Electrénico

: oscarosso59@hotmail.com

Cel. 991320939

II. SUMILLA

Se basa en el estudio de la comida como eje central, teniendo en cuenta componentes culturales y la
relacion del hombre, entre su alimentacion y su medio ambiente (entorno).

. OBJETIVOS

1. Buscar que el alumno adquiera una concepcion clara acerca en el estudio cientifico de los
procesos de cocina ya conocidos, con objeto de comprenderlos desde el punto de vista
de las moléculas.

2. Capacitar al alumno en el uso de nuevas técnicas y procedimientos de cocinas moleculares que le
permitan conocer sus posibilidades y limitaciones en este campo de la cocina ya que es netamente

cientifica.

IV. METODOLOGIA DE TRABAJO
El curso se desarrollara mediante:
a. Exposiciones del Docente
b. Exposicién - Dialogo

c. Seminarios

d. Préacticas calificadas

V. CONTENIDO TEMATICO

5.1. PROGRAMACION DE CLASE TEORICAS

UNIDAD I. CONCEPTOS GENERALES EN GASTRONOMIA MOLECULAR

1° Semana Gastronomia molecular: Definicion y Conceptos. Desarrollo histérico. Criticas a la
cocina molecular, algunos cocineros moleculares. Cocina molecular

2° Semana El huevo, las proezas de un alimento todoterreno

3° Semana Las carnes, un universo de cortes, preparaciones y tipos de coccion.

4° Semana Los azucares, el combustible del placer

UNIDAD Il. TECNICAS DE GASTRONOMIA MOLECULAR

5° Semana Fundamentos tedricos sobre el desarrollo de la técnica de sferificacion directa e
inversa.

6° Semana Fundamentos tedricos sobre el desarrollo de la técnica de gelificaciones flexibles
y calientes

7° Semana Las emulsiones, entre las técnicas y la supersticion

8° Semana EXAMEN |

UNIDAD IlI. TECNICAS DE GASTRONOMIA MOLECULAR
9° Semana | Técnica de Aires y Espumas Frias.

Fundamentos teoricos sobre el desarrollo de la técnica de aires y espumas.




Aires con Lecitina y Ovo. Espumas Frias con Sifon

10°Semana | Técnica de Espumas Calientes.
Fundamentos tedricos sobre el desarrollo de la técnica de espumas calientes.
Espumas calientes con Metil y Sifén.

11°Semana | Técnica de aplicacién del Nitrégeno Liquido

Fundamentos tedricos sobre el uso y aplicacion del Nitrégeno Liquido. Polvos
helados. Cocteleria Nitro.Creatividad: Efecto dragén.Creatividad: Esferas
rellenas

12°Semana | Transglutaminasa

UNIDAD IV. NUEVAS TECNICAS DE VANGUARDIA.

humo. Aceites de oliva aromatizado y texturizado.

13°Semana | Técnica de aplicacion de Isomalt. Técnica de ahumado. Técnica de elaboracion
de aceites texturizados. Campana de Isomalt. Burbujas de Caramelo rellenas de

14°Semana | Experimentos sobre el vacio

15°Semana | Los inflados en cocina, las marinadas.

16°Semana | EXAMEN Il

VI. EVALUACION

VIL.

Segun Reglamento Académico General (Pre Grado) RCU N°0105-2016-CU-UNJFSC (01 de marzo de 2016)

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un minimo de 70% (Art. 123°).

El caracter integral de la evaluacion de las asignaturas comprende la evaluacion tedrica, practica y los trabajos académicos (Art.
126°).

El sistema de evaluacién comprende: dos examenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases vy el

segundo al finalizar el semestre; ademas se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo
Lectivo. Promedio Final P1+P2/ 2 con un decimal. (Art.127°).

Al término de las evaluaciones finales se programara un examen de caracter sustitutorio a una nota promedio desaprobatoria
mas baja, obtenido en el P1 o P2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso.
El promedio final para dichos estudiantes no excedera a la nota doce (12) (Art. 138°).
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