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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Esta asignatura trata la gestion del conocimiento y, en concreto, la clasificacién y la terminologia en
gastronomia. Por otro lado, presenta una nueva disciplina: la gastronomia computacional, que se
ocupa del analisis de datos masivos (big data) en el ambito gastronémico. Hay que destacar que para
trabajar con datos de manera efectiva es necesario que estos se estructuren de manera adecuada
(clasificacion) 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

CB4- Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico

tanto especializado como no especializado.

COMPETENCIAS GENERALES

CG9- Utilizar la potencialidad de las tecnologias de la informacién y la comunicacién para una gestion

eficiente del entorno de trabajo.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE2- Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico mundial.

CE7- Identificar y clasificar las diferentes familias de productos alimenticios elaborados y no

elaborados para la aplicacién culinaria.

CE9- Reconocer las propiedades organolépticas de los alimentos, para su interacciéon y combinacion

en la aplicacién gastronémica.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

e Conocer el impacto de las técnicas y los procesos culinarios sobre la composicién nutricional de

los alimentos.

CONTENIDOS TEMATICOS

1. El proceso de academizacion de la gastronomia
1.1. El proyecto de elBulliFoundation [ Visita]
2. Laterminologia gastronémica
2.1. Terminologia: términos y definiciones [ Conferencia 1]
2.2. La normalizacién de la terminologia gastronémica [ Conferencia 2]
3. Laclasificacion del conocimiento gastronémico
3.1. Principios de clasificacion del conocimiento
3.2. Propuestas de clasificacion del conocimiento gastronémico
4. La gastronomia computacional
4. Lainvestigacion en gastronomia computacional [ Seminario]

4.2, Sistemas de gastronomia computacional [ Conferencia 3, Practica]

METODOLOGIA

La asignatura combina sesiones presenciales expositivas, seminarios, practicas en el aula de

informatica, visitas y presentaciones orales.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoraciéon del grado de consecucién de los aprendizajes por parte

del estudiante en relacion a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el curso o

mediante una evaluacién unica al final del periodo establecido.
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Evaluacion Continua: consiste en la valoracién del proceso de ensefianza-aprendizaje a partir del
seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y los aprendizajes que

incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracién de este proceso al final del periodo establecido, para
todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir regularmente a las clases
presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

Continua Unica
Actividad Peso calificacion (%) BEEEXe Hiler o (o)X A
Prueba final 55
Trabajo 40
Asistencia 5

Es necesario haber entregado el trabajo y obtener un 5 en la prueba final para aprobar la asignatura.

REVISION Y REEVALUACION DE LA ASIGNATURA

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluaciéon que hayan sido

disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

Si el estudiante no logra alcanzar los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para optar a una
reevaluacion de asignatura y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacién, sera

imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A. Haber alcanzado una calificacion igual o superior a 5 de media de las actividades llevadas a cabo
alo largo del semestre sin tener en cuenta la/s prueba/s final/es (sea evaluacion continua o unica)

y haberse presentado a la prueba final.
B. Haber alcanzado una calificacién minima de "4" de nota final de la asignatura.

La maxima calificacién en el caso de la reevaluacién a la que se podra optar es un "5" de nota final de

la asignatura.
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