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La gastronomia es un elemento clave de la empresa de restauracioén, y adquiere
capital importancia en la hosteleria. Esta asignatura pretende dotar al alumno de
los conocimientos basicos y necesarios para comprender la complejidad del
hecho gastrondmico y su expresion en las diferentes cocinas del mundo.

Sin embargo, la asignatura facilita los conocimientos imprescindibles que
explican la aparicion de la restauracion comercial y su evoluciéon hasta la
actualidad. Estos conocimientos permitiran al alumno identificar, entender y
analizar las variables que entran en juego al elaborar una oferta gastronémica y
diseflarla de una manera coherente, atendiendo a criterios como factores
culturales, el potencial de los productos alimenticios o las tendencias
gastrondmicas y culinarias del momento. |

CGA- Orientarse al cliente

CEA- Analizar y evaluar el potencial turistico para el disefio de productos,
servicios y proyectos.

1. Conocer los criterios y normativas aplicables para la creacion del producto
hotelero.

2. Ampliar el conocimiento general sobre el sector hotelero, dentro del ambito
de las empresas de alojamiento turistico.

3. Identificar Sistemas de Gestion de la Calidad y Medioambientales mas
importantes aplicables a empresas de alojamiento turistico.
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4. Conocer la gestion operativa de los establecimientos de restauracion

1. Concepto de Gastronomia

1.1. Alimentacion, cocina y gastronomia

1.2. Grupos, organismos e instituciones vinculados a la gastronomia

1.3. Fuentesy publicaciones de referencia. Informacion gastronémica en
Internet

2. Cocinas del mundo

2.1. Dieta e identidad cultural

2.2. Geografia de la diversidad gastrondmica
2.3. Cocina mediterranea

2.4. Productos alimentarios del mundo

3. Desarrollo de la cocina moderna y contemporénea

3.1. Antecedentes historicos de la restauracion comercial

3.2. Movimientos gastrondmicos contemporaneos

3.3. El papel de la mujer en la gastronomia moderna

3.4. Tendencias gastrondmicas actuales y futuras post COVID-19 \

Las metodologias de aprendizaje previstas contemplan una diversidad de
procesos entre los que cabe destacar aquellos cognitivos vinculados a la
comprension de los principios del turismo y el sistema turistico global, la
inclusion de competencias con un mayor componente de capacidades
técnicas; asi las actividades y dinamicas, tanto de tipo individual como grupal,
asociadas para esta asignatura son las siguientes:
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Clases expositivas
Estudio de casos
Debate dirigido
Ejercicios practicos

Se fomentara de manera especial la participacion de los alumnos y la discusién
sobre los temas propuestos. Sera fundamental la colaboracién del alumno con
el seguimiento de las lecturas y ejercicios propuestos, a fin de contribuir a que la
participacion en clase sea fundamentada y agil. Se estimulara el espiritu de
investigacion y documentacion, asi como la capacidad de trabajar de forma
auténoma, mediante la elaboracion de ejercicios y trabajos por parte del
alumno, tanto dentro como fuera del aula. |

El sistema de evaluaciéon 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:

Evaluacion 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 evaluaciéon individual final. Los
estudiantes deben asistir a las clases para ser evaluados mediante la evaluacion
continua.

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 evaluacion 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 serd publica para los
estudiantes desde la fecha de inicio de la asignatura.

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega




Centre adscrit

UNIVERSITAT5:

BARCELONA
Grupal
Actividad 1. Cocinas (Con‘tlr.wuada 20% 20% 9¢ sermana
del mundo Individual
(Unica)

Actividad 2. Analisis
de producto  Individual 25% 20% 13t semana
gastrondmico

Individual / A decidir por el

Actividades de aula 15%

grupal profesor
Examen Final Individual 40% 60% Semana de examen
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 valoracién 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
de calificaciones de las actividades de evaluacion 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.

e Academia Internacional de Gastronomia (Ed.) (1994) Las cocinas de

Europa. Barcelona, Ediciones B.
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