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1. PRESENTACION DE LA ASIGNATURA

1.1. DESCRIPCION

La asignatura tiene como objetivo principal proporcionar a los estudiantes las
herramientas y competencias necesarias para desarrollar proyectos innovadores en el
ambito de la gastronomia. A lo largo del curso, se promovera un enfoque integrador entre
la ciencia, la creatividad y las técnicas culinarias avanzadas, permitiendo a los estudiantes
experimentar, analizar y crear soluciones Unicas en el laboratorio gastronémico.

El curso estd disenado para fomentar la comprension y aplicacién de principios
cientificos en la creacién de nuevos conceptos culinarios, potenciando asi las habilidades
criticas y experimentales de los estudiantes. Por medio de una metodologia basada en la
practica, los alumnos podran explorar técnicas de andlisis sensorial, investigacion de
ingredientes innovadores y el desarrollo de prototipos de productos alimenticios.

Ademas, esta asignatura busca establecer un puente entre el laboratorio y las
necesidades reales del mercado gastrondmico. Los estudiantes aprenderan a interpretar
datos analiticos y convertirlos en propuestas creativas que respondan a tendencias
emergentes y demandas del sector. La asignatura se posiciona como un espacio clave para

el desarrollo del pensamiento estratégico y la innovacién aplicada.

1.2.  APLICACIONES PROFESIONALES RELEVANTES

Los conocimientos adquiridos en esta asignatura son esenciales para quienes
deseen trabajar en el desarrollo de productos alimentarios innovadores, la gestién de
laboratorios de investigacion culinaria o la direccién creativa en restaurantes de alta
gastronomia. Asimismo, son de utilidad para roles en I+D dentro de la industria
alimentaria, como también para consultorias especializadas en sostenibilidad e innovacién
culinaria. Esta formacion también abre puertas para emprender proyectos propios en la

interseccién entre ciencia y arte culinario.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.1.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL TITULO

2.1.1. CONOCIMIENTO

Explicar la historia, las tradiciones y la naturaleza de la gastronomia y las
limitaciones de la gastronomia como ambito de conocimiento cientifico.
Identificar los principales métodos de investigacién aplicados a la
gastronomia dentro del sector y el dmbito académico.

Clasificar los alimentos seglin su composicién, nutrientes, caracteristicas
fisicoquimicas, cualidades organolépticas, asi como de su produccion,
manipulacién, elaboracién, conservacién y medidas de seguridad e

higiene.

2.1.2. HABILIDADES

Revisar criticamente el funcionamiento de los distintos departamentos
de las empresas y organizaciones gastrondémicas.

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.

Secuenciar tareas y mapas de procesos en la cotidianidad y en los
cambios estratégicos de las empresas y organizaciones gastrondmicas.
Aplicar el método cientifico a las investigaciones relativas al ambito de
la gastronomia.

Revisar criticamente los planes estratégicos de adaptacion de las

empresas y organizaciones gastrondmicas al mercado.
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2.1.3. COMPETENCIAS

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

Ejercer de manera responsable el puesto de trabajo asignado en la gestién
cotidiana de la empresas y organizaciones gastronémicas 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

Describir las técnicas culinarias en gastronomia segln las reacciones
quimicas en las elaboraciones culinarias y en los productos
gastrondmicos.

Clasificar propiedades fisicoquimicas de los alimentos y las reacciones
implicadas en la transformacién y en el deterioro en la manipulacién de
alimentos.

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 aplicacion de los conocimientos

adquiridos en situaciones reales.
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ENTAPR1 Expresar critica y autocritica de manera constructiva mediante la

evaluacién objetiva, la identificacidén de fortalezas y dreas de mejora, y la

retroalimentacién constructiva en los procesos de aprendizaje.

ENTAPR2 Autorregularse de forma auténoma y con capacidad de andlisis, reflexién,

sintesis, vision global, razonamiento experto y aplicacién de saberes en
situaciones nuevas o complejas en los procesos de aprendizaje en el

ambito académico.

ENTAPR3 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: Fundamentos del laboratorio gastronémico
e Conceptos basicos del método cientifico aplicado a la gastronomia.
e Introduccion a los materiales y equipos de laboratorio culinario.

e Seguridad e higiene en el laboratorio gastronémico.

Tema 2: Analisis de técnicas de conservacion y transformacion
e Liofilizacion vs deshidratacion: aplicaciones y diferencias clave.
e Fermentacioén: principios cientificos y usos en la cocina.

e Uso del vacio en procesos culinarios y su impacto en los alimentos.

Tema 3: Procesos de innovacion culinaria
e Destilacion de aromas y extraccidon de esencias.
e Ahumado y aromatizacién: técnicas y creatividad en sabores.

e Esferificacion: ciencia y aplicacién en la gastronomia moderna.
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Tema 4: Innovacion en postres y productos frios
e Heladeria: desarrollo de texturas y sabores innovadores.
e Pasteleria cientifica: técnicas modernas para la creacién de postres.
e Combinacidon de postres frios y calientes: impacto en la experiencia

sensorial.
Tema 5: Presentacién de proyectos y comunicacién cientifica
e Creacién de informes analiticos y visualizaciones de datos.

e Comunicacioén efectiva de conceptos innovadores a audiencias diversas.

e Presentacidn final: defensa de proyectos y retroalimentacion profesional.

Tema 6: Calidad

e Control de la elaboracién segln exigencia de calidad requerida.

4. METODOLOGIAS DOCENTES

Los resultados de aprendizaje de la asignatura son los siguientes:

MODALIDAD DE

METODOLOGIA ACTIVIDAD FORMATIVA ENSERIANZA
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
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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 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%

La prueba de evaluacién 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 evaluacién
adicional. Con el resultado obtenido, se procederd al recélculo 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.



BARCELONA | oo
| GULINARY

6. BIBLIOGRAFIA

Amador, P., & Asensio, J. (2020). Cocina con Ciencia: Innovacion y creatividad en la
gastronomia moderna. Editorial Cientifica.

Blumenthal, H. (2008). The Big Fat Duck Cookbook. Bloomsbury Publishing.

McGee, H. (2004). On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner.

Myhrvold, N., Young, C., & Bilet, M. (2011). Modernist Cuisine: The Art and Science of
Cooking. The Cooking Lab.

This, H. (2008). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. Columbia

University Press.



