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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

El Dia de la Gastronomia Sostenible, celebrado por primera vez el 18 de junio de
2017, fue instaurado por la Asamblea General de las Naciones Unidas junto con la
UNESCO vy la FAO para promover una cocina que respete los recursos naturales y
preserve la diversidad cultural. La gastronomia sostenible se refiere a la consideracion
cuidadosa del origen de los ingredientes, su produccion y distribucién, con el fin de

minimizar el impacto ambiental y asegurar su continuidad en el futuro.

La pandemia ha resaltado la importancia de los ingredientes locales y de
temporada, mostrando las vulnerabilidades de la cadena alimentaria global y el valor de
los pequenos productores locales. A pesar de una mayor conciencia sobre la
sostenibilidad, todavia no se ha logrado suficiente progreso, como lo evidencia el uso
insostenible de recursos naturales y el alto nivel de desperdicio de alimentos a nivel
mundial, lo que subraya la necesidad urgente de cambiar nuestros habitos de produccién

Yy consumo.

En las préximas semanas, se exploraran herramientas y estrategias para disefar y
gestionar negocios gastronémicos sostenibles. Este enfoque integrard principios de
economia circular, accesibilidad y responsabilidad social, ademas de familiarizar a los
participantes con diversas iniciativas locales e internacionales como Michelin Green Star
y Food 2030. El objetivo es capacitar a todos para convertirse en agentes de cambio en

la industria gastrondémica.

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

La asignatura capacita a los profesionales para desarrollar estrategias sostenibles
en negocios gastrondmicos, ofrecer consultoria en sostenibilidad alimentaria y liderar

proyectos de innovacién en la industria, alinedndose con iniciativas globales como Farm
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to Fork y la Estrategia Alimentaria Sostenible de Barcelona. Estos conocimientos permiten
disenar operaciones responsables, asesorar en certificaciones y adaptarse a regulaciones,
promoviendo la creacion de modelos de negocio basados en la economia circular y la
responsabilidad social, lo que mejora la competitividad y contribuye a un impacto positivo

en la sociedad y el medio ambiente.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DELTITULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

RAK1 Explicar la historia, las tradiciones y la naturaleza de la gastronomia y las
limitaciones de la gastronomia como dambito de conocimiento cientifico.

RAKS Describir los diferentes enfoques tedricos y de aplicacion de la
sostenibilidad en el sector de la gastronomia.

RAKS5 Identificar los principales métodos de investigacién aplicados a la
gastronomia dentro del sector y el dmbito académico.

RAKé6 Identificar las distintas fuentes de debate internacional sobre los
enfoques y definiciones de sostenibilidad aplicadas al sector de la

gastronomia.

2.1.2. HABILIDADES

RAS3 Revisar criticamente el funcionamiento de los distintos departamentos
de las empresas y organizaciones gastronémicas.
RAS10 Revisar criticamente los planes estratégicos de adaptacion de las

empresas y organizaciones gastrondmicas al mercado.
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2.1.3. COMPETENCIAS

RAC1 Integrar actitudes y comportamientos, acordes al contexto, en la
expresion de la critica y la autocritica, en la autorregulacién y en la
integracion de conocimientos.

RAC2 Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en la gestion
cotidiana de la empresas y organizaciones gastrondmicas respetando los
derechos humanos, la diversidad y la perspectiva de género.

RAC3 Tomar decisiones efectivas en cambios estratégicos de las empresas y
organizaciones gastrondmicas mediante la aplicacién de pensamiento
critico.

RAC4 Ejercer un liderazgo constructivo mostrando actitudes coherentes y
concepciones éticas y deontoldgicas.

RACS5 Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.

2.2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

RAB4 Identificar los diferentes marcos tedricos y conceptuales de la
sostenibilidad, incluyendo los ODS, en las agendas de alimentacién en el
ambito publico y el ambito privado.

RAES8 Distinguir el mas conveniente de entre los diferentes enfoques tedricos
sobre la sostenibilidad en las distintas organizaciones empresariales,
territorio y personas consumidoras.

HCC9 Planificar culturas empresariales que fomenten la igualdad sin ningun tipo
de discriminacién por cuestiones de género, origen nacional o étnico,
edad, ideologia, religiéon o creencias, enfermedad, clase social, o cualquier
otra condicion o circunstancia personal o social en empresas
gastrondmicas segln su estrategia y modelo de negocio.

HCC10 Formular modelos logisticos y de abastecimiento sostenibles segun las
necesidades de las empresas en los distintos modelos de negocio
gastrondmicos.

HCC12 Analizar la evolucién de las medidas de sostenibilidad e igualdad en los

entornos gastrondmicos.
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Formular soluciones de politica retributiva y retenciéon de talento en los
distintos modelos de negocio gastrondémico.

Implementar soluciones de digitalizacién en el control de stock y en la
generacién de residuos en las diferentes areas de las empresas y
organizaciones gastronémicas.

Desarrollar menus saludables, sostenibles y asequibles para colectivos
especialmente vulnerables en el ambito de la gastronomia social.
Sintetizar las variables relevantes para la optimizacion de la oferta
gastrondmica en los modelos de negocio gastronémico.

Expresarse oralmente y por escrito en cataldn y castellano y en una
tercera lengua, con dominio del lenguaje especializado de la disciplina.
Manifestar visiones integradas y sistémicas con andlisis y comprensién de
la complejidad de los fendmenos que enfrenta la gastronomia.

Enunciar visiones globales y de aplicaciéon de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracion y aplicaciéon de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacién de fortalezas y dreas de mejora, y la
retroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de analisis, reflexién,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacién de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el
ambito académico.

Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicacion efectiva y
creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: Gastronomia urbana y sostenibilidad. Conceptos clave

e Relaciéon entre gastronomia y sostenibilidad
¢ Enfoque en el contexto urbano

e Desafios y paradojas de la sostenibilidad en la gastronomia urbana
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Tema 2: Nociones y agendas
e La economia circular
e Ciudad residuo cero

e Agendas internacionales y locales relacionadas con la sostenibilidad

Tema 3: Disefo de proyectos gastrondmicos sostenibles
e Desarrollo de proyectos gastrondmicos sostenibles

e Creacion de experiencias, actividades y empresas gastronémicas

4. METODOLOGIAS DOCENTES

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSERANZA
Clase magistral Actividad tedrica Presencial
Clases expositivas Actividad tutelada Presencial
Estudio de casos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Elaboracion de trabajos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Visitas guiadas Actividad tutelada Presencial

5. EVALUACION

5.1. EVALUACION CONTINUA

La nota final de la asignatura se calcula en base a la ponderacion de los siguientes

tres bloques de evaluacion:

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION
Evaluacién continua (ejercicios, problemas, elaboracion de 40%
informes, trabajos, casos de estudio)

Prueba de evaluacién parcial 20%
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Prueba de evaluacion final 40%

Si el estudiante no se presenta al examen final, la nota final del curso es “No
presentado”.

En caso de que la asignatura quede suspendida, el estudiante puede recuperar el
examen final con una prueba de evaluacién adicional. Con el resultado obtenido, se

procedera al recalculo de la nota final de la asignatura segun los criterios anteriores.

5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacién Unica consta de un Unico examen que equivale al 100% de la nota
de la asignatura. El examen vy, por tanto, la asignatura, se aprueba con una calificaciéon
igual o superior a 5.00 sobre 10. En caso de que la calificacién obtenida sea inferior a
5.00, el estudiante tiene derecho a un examen de recuperacion.

Para acogerse a la evaluacion Unica, es necesario enviar a coordinaciéon una

solicitud por escrito durante los primeros 15 dias habiles desde el inicio lectivo.
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