Centre adscrit

v PLA DOCENT

Grau de Ciencies Culinaries i Gastronomiques

Codi- Assignatura 053451 - Gestid del coneixement culinari

Gestid i procés culinari i

N Curs Tercer
gastronomic

Materia

Tipus assignatura Optativa Credits 3cr. ECTS

Hores de treball

. 45 hores
autonom

Hores presencials 30 hores

BREU INTRODUCCIO A L’ASSIGNATURA

Aquesta assignatura tracta la gestié del coneixement i, en concret, la classificacié i la terminologia
en gastronomia. D’altra banda, presenta una nova disciplina: la gastronomia computacional, que
s’ocupa de l'analisi de dades massives (big data) a 'ambit gastrondmic. Cal destacar que per
treballar amb dades de manera efectiva cal que aquestes s’estructurin de manera adequada
(classificacio) i que la terminologia emprada sigui consistent. Aquesta mirada cap a les ciéncies
gastrondmiques adquireix especial importancia en un moment com [lactual d’entrada de la
gastronomia a les universitats i quan una adequada gesti6 del coneixement culinari esdevé

imperativa.

COMPETENCIES BASIQUES

CB4- Que els estudiants puguin transmetre informacioé, idees, problemes i solucions a un public tant

especialitzat com no especialitzat.

COMPETENCIES GENERALS

CG9- Utilitzar el potencial de les tecnologies de la informacid i la comunicacié per a una gestio

eficient de I'entorn de treball.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE2- Identificar i executar les elaboracions més significatives del mapa gastronomic mundial.

CE7- Identificar i classificar les diferents families de productes alimentaris elaborats i no elaborats

per I'aplicacio culinaria.
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CE9- Reconéixer les propietats organoléptiques dels aliments, per la seva interaccié i combinacié

en l'aplicacio gastronomica.

Coneixer I'impacta de les técniques i els processos culinaris sobre la composicié nutricional dels

aliments.

Classes teorigues

1.

El procés d’academitzacio de la gastronomia

1.1. El projecte d’elBulliFoundation [— Visita]

La terminologia gastrondmica

2.1. Terminologia: termes i definicions [ Conferéncia 1]

2.2. La normalitzacio de la terminologia gastronomica [ Conferéncia 2]
La classificacié del coneixement gastronomic

3.1. Principis de classificacié del coneixement

3.2. Propostes de classificacio del coneixement gastronomic

La gastronomia computacional

4.1. La recerca en gastronomia computacional [ Seminari]

4.2. Sistemes de gastronomia computacional [ Conferéncia 3, Practica]

L’assignatura combina sessions presencials expositives, seminaris, practiques a l'aula d’'informatica,

visites i presentacions orals.

L’avaluacio és el procés de valoracié del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de I'estudiant

en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit 'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o

mitjancant una avaluacio Unica al final del periode establert.
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Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracié del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que

incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracio d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a

aguests efecte.

Continuada Unica
Activitat Pes qualificacioé (%) NRESNUEEEONC))
Prova final 55
Treball 40
Assistencia 5

Cal haver entregat el treball i obtenir un 5 a la prova final per tal d’aprovar 'assignatura.

Revisid i reavaluacié de I’assignatura

L’estudiant té dret a la revisié de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat dissenyades per

a la valoraci6 del seu aprenentatge.

Si l'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de I'assignatura, per a optar a
una reavaluaci6 d’assignatura i poder presentar o realitzar una nova evidéncia d’avaluacio, sera

imprescindible complir alguna de les seglients condicions:

A) Haver assolit una qualificacio igual o superior a 5 de mitjana de les activitats dutes a terme
al llarg del semestre sense tenir en compte la/es prova/es final/s (sigui avaluacié continua o

Gnica) i haver-se presentat a la prova final.
B) Haver assolit una qualificacié6 minima de “4” de nota final de I'assignatura.

La maxima qualificacié en el cas de la reavaluaci6 a la que es podra optar és un “5” de nota final de

I'assignatura.
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FONTS D’INFORMACIO BASICA

o Ahnert, Sebastian E. 2013. Network analysis and data mining in food science: the emergence of
computational gastronomy. Flavour, 2:4.

e All Data Science. What is Data Science? [en linia]. 15 de gener de 2016 [consulta: 18 d’abril de

2016]. Disponible a: <http://alldatascience.com/what-is-data-science/>.

e Best, Jo. IBM Watson: The inside story of how the Jeopardy-winning supercomputer was born,
and what it wants to do next [en linia]. TechRepublic [consulta: 29 de juny de 2016]. Disponible

a. <http://www.techrepublic.com/article/ibm-watson-the-inside-story-of-now-the-

jeopardy-winning-supercomputer-was-born-and-what-it-wants-to-do-next/>.

e Paumier, Guillaume i Florence Devouard. 2010. Viquipédia. Descobrir, utilitzar, contribuir,

Edicions dels ALILL. Disponible a: <https://ca.wikibooks.org/wiki/Vigquip7%C3%A8dia>.

e Yong-Yeol, Ahn, Sebastian E. Ahnert, James P. Bagrow i Albert-Laszl6 Barabési. 2011. Flavor
network and the principles of food pairing. Scientific Reports, 1:196.
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