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PROGRAMA
Grado de Ciencias Culinarias y Gastrondmicas
Curso 2024/25

(o Lo [ EW-CI 1 E1dI -l 053451 - Gestion del conocimiento culinario

Tipo Optativa Curso Tercero

Nutricion, Ciencias de la

Alimentacién y Gastronomia Créditos  EERaOIS

Bloque Tematico

Responsable de la asignatura Axel Bidon-Chanal Badia

Profesorado Axel Bidon-Chanal Badia, Mar Salé Gari

Presencial 26h 19h Auténomo ey

BREVE DESCRIPCION

Esta asignatura trata la gestion del conocimiento y, en concreto, la clasificacion y
la terminologia en gastronomia. Por otro lado, presenta dos nuevas disciplinas
intimamente relacionadas: la gastronomia computacional, que se ocupa del
analisis de datos masivos (big data) en el ambito gastronémico, y la gastronomia
digital, desde donde se trabaja para la digitalizacion de la cocina. Hay que
destacar que para trabajar con datos de manera efectiva es necesario que estos
se estructuren de manera adecuada y que la terminologia empleada sea
consistente. Esa mirada hacia las ciencias gastrondmicas adquiere especial
importancia en un momento como el actual de entrada de la gastronomia en las
universidades y cuando una adecuada gestion del conocimiento culinario
deviene imperativa.

COMPETENCIAS BASICAS

CBO04- Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y
soluciones a un publico tanto especializado como no especializado.

COMPETENCIAS GENERALES

CGO09- Utilizar el potencial de las tecnologias de la informacidn y la comunicacion
para una gestion eficiente del entorno de trabajo.
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CEO2-

Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa

gastrondmico mundial.

CEO7-

Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios

elaborados y no elaborados para la aplicacion culinaria.

CEQ9-

Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, por su

interaccion y combinacion en la aplicacion gastrondmica.

Otros:

Conocer el impacto de las técnicas y los procesos culinarios sobre la
composicion nutricional de los alimentos.

Conocer el proceso de academizaciéon que vive actualmente Ila
gastronomia.

Alcanzar formacién bésica de clasificacién y terminologia, y conocer las
principales lineas de trabajo de esos campos en gastronomia.

Saber dotar de estructura y analizar terminolégicamente los conceptos
del ambito gastronémico.

Conocer el contexto de aparicion y las principales lineas de trabajo de la
gastronomia computacional y la gastronomia digital.

Comprender el potencial que presentan la terminologia y la clasificacion
para la mejora de los sistemas de gastronomia computacional y
gastronomia digital.

Clases tedricas

1. El proceso de academizacion de la gastronomia
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1.1. El proyecto de elBulliFoundation

2. La clasificacion del conocimiento gastrondmico

2.1. Principios de clasificacion del conocimiento

2.2. Propuestas de clasificacion del conocimiento gastronémico
3. Laterminologia gastrondmica

3.1. Terminologia: términos y definiciones
3.2. La normalizacién de la terminologia gastronédmica

4. La gastronomia computacional y la gastronomia digital
4.1. Investigacion gastrondmica basada en datos (masivos)

4.2. Sistemas aplicados al estudio de tendencias y a la digitalizacién de la

cocina

Actividades presenciales: clases expositivas, aprendizaje a partir de textos,
casos concretos y ejemplos, debate dirigido, ejercicios practicos y discusion de
los trabajos, aprendizaje basado en proyectos.

Actividades no presenciales: trabajo en coordinacién con la asignatura
Experimentacion culinaria.

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo
en cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion
unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través
de un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes
durante el semestre y una evaluacioén individual final. Los estudiantes deben asistir
a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion continua.
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Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a
clase pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso
de ensefianza - aprendizaje es evaluado mediante la evaluacidon de todas las
actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes
desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Trabajo Grupal 60% 60%
Examen Final Individual 40% 40%
Total 100% 100%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota
final minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o
trabajo/s individuales establecidos en la asignatura. Esta prueba/s o trabajo/s final
deben estar calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de
todas las actividades de evaluacion realizadas durante el curso.

Revisién y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revisidn de todas las evidencias de evaluacién
que hayan sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura,
para optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido
una calificacion final de la asignatura entre “4-4.9", y haberse presentado a la
prueba/s o trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicard modificacion del acta de calificacion
final en caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada vy, en cualquier
caso, la calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hara media con el resto



== r 4
EEE [JNIVERSITAToe B Campus
(i CELON ks . Barcalona School UMIVERSITAT POLITECMICA DE CATALUNYA
U= BARCELONA de I'Alimentacio of Tourism, Hospitality RARCELONATECH
S ———————————— % S and Gastronomy Escola T Agroskmentaria
Faculiat de Farmicia Universitat de Barcelona e bl v
i Cigncies de 1" Alimentacid

de calificaciones de las actividades de evaluaciéon que haya realizado el
estudiante durante el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los
porcentajes establecidos en cada asignatura, configurando la nota final de la
asignatura.

Ahnert, Sebastian E. 2013. Network analysis and data mining in food science: the
emergence of computational gastronomy. Flavour, 2:4. Disponible a
https://flavourjournal.biomedcentral.com/articles/10.1186/2044-7248-2-4.
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