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Cogll- 064422 - Gastronomia
Assignatura
[T NI B[ Gastronomia Optativa
assignatura
Hores : 28 hores H.o.re.s de treball 28 hores Hor‘es de treball 30 hores
presencials dirigit autonom

BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

La gastronomia es un element clau de I'empresa de restauracid, i adquireix capital
importancia en I'hoteleria. Aquesta assignatura pretén dotar I'alumne dels coneixements
basics i necessaris per tal de comprendre la complexitat del fet gastronomic i la seva
expressio en les diferents cuines del mon.

Tanmateix, I'assignatura facilita els coneixements imprescindibles que expliquen 'aparicid
de la restauracié comercial i la seva evolucié fins l'actualitat. Aquests coneixements
permetran I'alumne identificar, entendre i analitzar les variables que entren en joc en
elaborar una oferta gastronomica i dissenyar-la d’'una manera coherent, atenent a criteris
com factors culturals, el potencial dels productes alimentaris o les tendéncies
gastronomiques i culinaries del moment.

COMPETENCIES GENERIQUES

CGO06- Orientar-se al client.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CEO6- Analitzar i avaluar el potencial turistic per al disseny de productes, serveis i
projectes.

RESULTATS D’APRENENTATGE

1. Coneéixer els criteris i normatives aplicables per a la creacié del producte hoteler

2. Ampliar el coneixement general sobre el sector hoteler, dins de I'ambit de les
empreses d’allotjaments turistics
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3. Identificar Sistemes de Gestid de la Qualitat i Medi Ambient més importants aplicables

a empreses d’allotjament turistic

4. Coneixer la gestio operativa dels establiments de restauracio

Concepte de Gastronomia

1.1. Alimentacio, cuina i gastronomia

1.2. Grups, organismes i institucions vinculades a la gastronomia
1.3. Fontsi publicacions de referéncia. Informacié gastronomica a Internet
Cuines del mon

2.1. Dieta i identitat cultural

2.2. Geografia de la diversitat gastronomica

2.3. Cuina mediterrania

2.4. Productes alimentaris del mon

Desenvolupament de la cuina moderna i contemporania

3.1. Antecedents historics de la restauracié comercial

3.2. Moviments gastronoOmics contemporanis

3.3. El paper de la dona a la gastronomia moderna

3.4. Tendencies gastronomiques actuals i futures post COVID-19

Les metodologies d'aprenentatge associades en aquesta assignatura contemplen un ampli

ventall d'accions diferents a fi de donar resposta a I'assoliment de les competéncies
assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de capacitats referides

a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d'actituds dins de I'entorn de les organitzacions,
a partir de les activitats seguents:

e Classes expositives
e Estudis de casos
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e Debat dirigit
e Exercicis practics

Es fomentara de manera especial la participacioé dels alumnes i la discussié sobre els temes
proposats. Sera fonamental la col-laboracié de I’ alumne amb el seguiment de les lectures i
exercicis proposats, per tal de contribuir a que la participacié a classe sigui fonamentada i
agil.

S’ estimulara I'esperit de recerca i documentacié, aixi com la capacitat de treballar de
manera autonoma, mitjangant I'elaboracié d’exercicis i treballs per part de I'alumne, tant
dins com fora de classe.

SISTEMA D’AVALUACIO

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en compte les
diferents competéencies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacio unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través d’un
seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el semestre i una
avaluacio¢ individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser avaluats
mitjangant 'avaluacié continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden
escollir ser avaluats a través de I'avaluacié unica. El procés d’ensenyament - aprenentatge
és avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les activitats i una prova individual final.

Per acollir-se en aquesta modalitat cal sollicitar-ho a través de I'apartat d’avaluacié del
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de I'inici de I'assignatura.

La planificacio de les activitats d’avaluacié sera publica pels estudiants des de la data d’inici
de I'assignatura.

Activitats Continuad Unica Setmana d’entrega

a

Activitat 1. Cuines del Individual ( Unica)

mon o o
Grupal 20% 20 % Setmana 9

(continuada)
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Activitat 2. Analisi de Individual per a

producte Unica | 25% 20 % Setmana 13
continuada

Activitats d’aula Individual / -

15% - A decidir pel professor

grupal

Prova individual . . .

. Individual 40 % 60 % Periode d’examens

final

TOTAL 100% 100%

Per aprovar I'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final minima de
“5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la prova/es o treball/s individuals establerts a
I’assignatura. Aquesta prova/es o treball/s final han d’estar qualificades amb un minim de “4”
per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisi6 de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracio del seu aprenentatge.

Si I'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de l'assignatura, per a
optar a una reavaluacio d’assignatura sera imprescindible haver obtingut una qualificacié
final de l'assignatura entre “4-4.9”, i haver-se presentat a la prova/es o treball/s finals
individuals del curs.

El procés de reavaluacié només implicara modificacié de I'acta de qualificacioé final en el cas
que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificacié maxima sera
de “5". Aquesta qualificacié fara mitjana amb la resta de qualificacions de les activitats
d’avaluacié que hagi realitzat I’estudiant durant el periode lectiu corresponent, tenint en
compte els percentatges establerts en cada assignatura, configurant la nota final de
I’assignatura.
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