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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

La asignatura Neurogastronomia 2 profundiza en la relacién entre el cerebro y la
experiencia gastrondmica, explorando coémo la percepcién sensorial, la memoria y la
emocién influyen en la toma de decisiones alimentarias. Se estudian los principios
avanzados de neurociencia aplicados a la gastronomia, incorporando técnicas de
experimentacién sensorial y estrategias de manipulacién del sabor. Este curso permite a
los estudiantes desarrollar un conocimiento critico sobre como optimizar experiencias
culinarias desde una perspectiva cientifica y tecnolégica.

El programa integra elementos de psicologia del sabor, neuromarketing y diseno
sensorial, proporcionando herramientas para la creacion de experiencias gastrondmicas
innovadoras. Se abordaran estudios de caso de alta cocina y restauracién comercial,
aplicando principios neurocientificos al disefio de menus, branding sensorial y fidelizacién
del cliente. Asimismo, se explorard el impacto de la inteligencia artificial y la realidad
virtual en la personalizacién de la experiencia gastronémica.

A través de un enfoque practico y basado en la experimentacion, los estudiantes
realizardn pruebas de percepcién, andlisis de tendencias y desarrollo de propuestas
gastrondmicas multisensoriales. Se fomentard la creatividad aplicada a la innovacién
culinaria, impulsando a los alumnos a integrar sus conocimientos en la formulacién de

experiencias que conecten con las emociones y la mente del consumidor.

1.2. APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos en esta asignatura tienen aplicaciones en diversos
ambitos de la industria gastrondmica. Los egresados podran desempenarse en alta cocina,
restauraciéon experiencial, desarrollo de productos alimentarios, consultoria en
neuromarketing gastronémico y disefio de experiencias multisensoriales. También podran
aplicar estos conocimientos en el sector de la hosteleria, la investigacidn sobre percepcién

del sabor y el analisis de comportamiento del consumidor en la industria alimentaria. La
3
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integracion de neurociencia en la gastronomia permite a los profesionales diferenciarse
en el mercado, creando propuestas culinarias basadas en evidencia cientifica que mejoren

la experiencia del cliente y optimicen estrategias de fidelizacién y engagement sensorial.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1. RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TiTULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

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

RAK 5 Describir los principales métodos de investigacién en el estudio de las
empresas y modelos de negocio en el &mbito de la gastronomia

RAK 8 Describir las técnicas culinarias en gastronomia segln las reacciones
guimicas en las elaboraciones culinarias y en los productos

gastrondmicos.

2.1.2. HABILIDADES

RAS3 Desarrollar menus y productos gastronémicos sostenibles y saludables
acordes a las necesidades sociales y de salud, adaptados a los distintos
modelos de negocio mediante la utilizacién de principios cientificos.

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.

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

RAS9 Aplicar el método cientifico a las investigaciones relativas al ambito de
la gastronomia.

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

complejidad de los fenémenos que conforman la gastronomia.
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2.1.3. COMPETENCIAS

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

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

Colaborar en proyectos bajo el principio de resolucién de conflictos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DE LA MATERIA

Aplicar diversos principios cientificos a la técnica gastrondmica en la
elaboracion de productos innovadores, saludables y sostenibles en
empresas gastronémicas segiin modelo de negocio.

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 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 identificacion de fortalezas y areas de mejora, y la
retroalimentacidn constructiva en los procesos de aprendizaje.
Autorregularse de forma autonoma y con capacidad de anélisis, reflexion,
sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicaciéon de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el

ambito académico.
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ENTAPR3 Integrar nuevos conocimientos y actitudes con la aplicaciéon efectiva y

creativa de nuevas ideas y perspectivas adquiridas en situaciones

relevantes en su campo de trabajo.

3. CONTENIDOS

Tema 1: Fundamentos Avanzados de la Neurogastronomia
e Ultimos avances en neurociencia aplicada a la percepcién del sabor.
e Neurotransmisores y su impacto en el comportamiento alimentario.

e Modulaciéon cognitiva del sabor y su aplicacién en gastronomia.

Tema 2: Psicologia del Sabor y Diseno Sensorial
e Expectativa y contexto: influencia en la percepcién alimentaria.
e Disefio de menus con base en neurociencia y psicologia del consumo.

e Aplicaciones de biofeedback en la personalizacion del sabor.

Tema 3: Experiencia Emocional y Memoria Gastronémica
e Relacion entre emocion, memoria y toma de decisiones alimentarias.
e Estrategias neurogastrondmicas para fidelizaciéon del cliente.
e Creacion de experiencias gastronémicas evocadoras mediante estimulos

multisensoriales.

Tema 4: Neuromarketing Gastronémico y Branding Sensorial
e Branding sensorial en la gastronomia y su impacto en la percepcion del
valor.
e Estrategias de persuasiéon mediante la manipulacién de los sentidos.

¢ Inteligencia artificial y andlisis de datos para personalizaciéon del consumo.

Tema 5: Innovacién Tecnolégica en Neurogastronomia
e Aplicaciones de la realidad virtual y aumentada en la percepcién del sabor.
¢ Nuevas tendencias en la estimulacion sensorial en el sector gastronémico.
e Neurogastronomia y sostenibilidad: estrategias para cambiar habitos de

consumao.
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Tema 6: Neurociencia de la Saciedad y Conducta Alimentaria

¢ Regulacion del apetito: cdmo el cerebro controla el hambre y la saciedad.

e Factores neurobiolégicos y psicolégicos que influyen en la conducta

alimentaria.

e Manipulacién del entorno gastronémico para influir en habitos de

consumo saludables.

4. METODOLOGIAS DOCENTES

Los resultados de aprendizaje de la asignatura son los siguientes:

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSERANZA
Clase magistral Actividad tedrica Presencial
Estudio de casos Actividad tutelada Presencial y no presencial
Elaboracién 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 ponderaciéon 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 evaluacion parcial 20%
Prueba de evaluacion final 40%
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S La prueba de evaluacion final debera tener una nota minima de 4 (en base 10).
Si el estudiante no se presentara al examen final, la nota final del curso es “No
presentado”.

En caso de que la asignatura quede suspendida (o que el final tenga una nota
menor a 4) el estudiante puede recuperar el examen final con una prueba de evaluacion
adicional. Con el resultado obtenido, se procederd al recdlculo 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 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 recuperacion.

Para acogerse a la evaluacién Unica, es necesario enviar a coordinacién una

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