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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

Esta asignatura es crucial para proporcionar a nuestros estudiantes las
herramientas necesarias para destacar en un sector altamente competitivo y en constante
evolucidn. La alta gastronomia y las franquicias representan dos vertientes significativas
dentro de la industria gastrondmica. La alta gastronomia requiere una comprensién
profunda de la creatividad culinaria, la presentacién y el servicio excepcional, factores que
contribuyen a crear una experiencia gastrondmica memorable. Por otro lado, las
franquicias demandan la capacidad de replicar dicha experiencia a gran escala,
asegurando consistencia y calidad en cada punto de venta. Esta asignatura prepara a los
estudiantes para abordar ambos desafios, combinando conocimientos tedricos con
aplicaciones practicas que les permitan disefar experiencias culinarias Unicas y adaptarlas

a diferentes contextos operacionales.

Ademas, el disefio de experiencias gastrondmicas va mas alla del simple acto de
comer. Incluye aspectos sensoriales, culturales y emocionales que deben ser
cuidadosamente orquestados para generar un impacto duradero en el comensal. Los
estudiantes aprenderan a integrar elementos como la ambientacién del espacio, la
interaccion del personal, la narrativa del menu y la innovacion en la oferta gastronémica.
Todo esto, con el objetivo de crear experiencias que no solo satisfagan el paladar, sino
gue también construyan una conexiéon emocional con los clientes, fomentando la lealtad

y el boca a boca positivo.

Finalmente, en un mercado donde la diferenciacion es clave para el éxito, la
capacidad de disefar experiencias gastrondmicas distintivas se convierte en un activo
invaluable. Esta asignatura equipara a los estudiantes con una comprension integral de
como transformar una simple comida en una experiencia inolvidable, ya sea en un
restaurante de alta cocina o en una franquicia. Con estos conocimientos, los futuros

profesionales estaran mejor preparados para innovar y liderar en la industria
3
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gastrondmica, asegurando su relevancia y éxito en un entorno dindmico y en constante

cambio.

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los egresados podran trabajar como directores creativos en restaurantes de alta
cocina, disenando menus y conceptos que destaquen por su originalidad y sofisticacion.
Ademads, estardn capacitados para asumir roles de gerencia en franquicias, donde
garantizaradn la estandarizaciéon y calidad de la experiencia gastrondmica en mdltiples
locales. También podran trabajar como consultores especializados, ayudando a diversas
empresas del sector a mejorar su oferta culinaria y la experiencia del cliente. Asimismo,
tendran las habilidades necesarias para emprender sus propios proyectos gastronémicos,
desde restaurantes boutique hasta cadenas de franquicias, aplicando estrategias

innovadoras que aseguren el éxito y la satisfaccién del cliente.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TiTULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

RAK2 Identificar de forma sistematica los distintos modelos de negocio en el

sector de la gastronomia y los factores que lo transforman.

2.1.2. HABILIDADES

RAS1 Revisar criticamente el funcionamiento de los distintos departamentos
de las empresas y organizaciones gastronémicas.
RAS2 Revisar criticamente los planes estratégicos de adaptacion de las

empresas y organizaciones gastrondémicas al mercado.
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RAS4 Formular soluciones en los distintos departamentos que conforman las
empresas y las organizaciones gastrondémicas en su adaptacién al
mercado y a cambios estratégicos.

RAS5 Formular soluciones en los distintos departamentos que conforman las
empresas y las organizaciones gastronémicas en su adaptacién a los
procesos de digitalizacion.

RAS6 Elaborar productos gastrondmicos innovadores para cada modelo de
negocio y atendiendo al publico al cual se dirige a partir de los avances
en el sector.

RAS7 Sintetizar las dimensiones que explican las demandas y necesidades de
la sociedad en el sector.

RAS8 Secuenciar tareas y mapas de procesos en la cotidianidad y en los
cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastrondémicas.

RAS10 Enunciar de forma comprensible para un publico experto y no experto
visiones globales, integradas y sistémicas de los conocimientos y

complejidad de los fendmenos que conforman la gastronomia.

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 gestién
cotidiana de la empresas y organizaciones gastrondémicas respetando los
derechos humanos, la diversidad y la perspectiva de género.

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

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

RAC5 Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

Analizar la evolucion de las medidas de sostenibilidad e igualdad en los
entornos gastronémicos.

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

Enunciar visiones globales y de aplicacién de los saberes en la practica,
demostrando capacidad de integracién y aplicacion de los conocimientos
adquiridos en situaciones reales.

Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la
evaluacién objetiva, la identificacidon de fortalezas y dreas de mejora, y la
retroalimentacidn constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de andlisis, reflexion,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicaciéon de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el
ambito académico.

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

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: El disefio de experiencias gastrondmicas

Definicién y conceptos clave
Historia y evolucion de las experiencias gastronémicas

Diferencias entre alta gastronomia y franquicias

Tema 2: Elementos sensoriales en la experiencia gastrondmica

Percepcién sensorial y su impacto en el comensal

Técnicas de presentacion y emplatado
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e Musica, iluminacién y ambientacion

Tema 3: Narrativa y concepto gastrondmico
e Creacion de conceptos tematicos
e Storytelling aplicado a la gastronomia

e Desarrollo de menus narrativos

Tema 4: Innovacion y creatividad culinaria
e Técnicas de cocina avanzada
e Tendencias actuales en alta cocina

e Incorporacion de tecnologia en la experiencia gastronémica

Tema 5: Gestion de la experiencia en franquicias
e Estandarizacién y calidad en cadenas de restaurante
e Adaptacion del disefio de experiencias a diferentes mercados

e Estrategias de expansion y replicacion de conceptos

Tema 6: Marketing experiencial
e Técnicas de marketing sensorial
e Estrategias de branding en alta gastronomia y franquicias

¢ Uso de redes sociales y medios digitales

4. METODOLOGIAS DOCENTES

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSENANZA
Clase magistral Actividad tedrica Presencial
Estudio de casos Actividad tutelada Presencial y no presencial

Elaboracion de trabajos Actividad tutelada Presencial y no presencial
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5. EVALUACION

5.1. EVALUACION CONTINUA

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

tres bloques de evaluacioén:

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

Prueba de evaluacién parcial 20%
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

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

5.2. EVALUACION UNICA

La evaluacion 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 calificacion
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 recuperacioén.

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

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