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Codioo-Asianatura 850001 - PROCESOS GASTRONOMICOS RESPONSABLES Y
go-Asig SOSTENIBLES
SOSTENIBILIDAD Y GASTRONOMIA

Tipo de asignatura OBLIGATORIA 9 ECTS
45 h Horas de Trabajo autbnomo 60 h

BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

El objeto de esta asignatura ser la introduccién a los dos ambitos sobre los cuales pivota el Master
en Gastronomia Sostenible. Se analizara la Gastronomia de manera amplia, para conocer y
profundizar en todas las facetas que incluye: cultural, alimentaria, individual y colectiva. A
semejanza de lo comentado en Gastronomia, también en Sostenibilidad se identificaran todas sus
facetas: el medio ambiental, la econémica y la cultural, asi como los principales indicadores. Y
finalmente se uniran estos dos ambitos para definir el espacio comun entre Gastronomia y
Sostenibilidad, ya reflejado por organismos internacionales, como, por ejemplo, en los Objetivos de
Desarrollo Sostenible de la O.N.U. o en iniciativas del sector como el Chef's Manifesto. Esta visién
permitira para definir el marco en el cual una actividad de Gastronomia Sostenible se debera
desarrollar y qué indicadores se podran usar.

COMPETENCIAS BASICAS

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad
de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y
juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas
que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigliedades

COMPETENCIAS GENERALES

CG1 - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad

CG6 - Razonamiento critico y compromiso con la pluralidad y diversidad de realidades de la
sociedad

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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CE1 - Disefiar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas tendencias,
necesidades y oportunidades de negocio emergentes en el ambito de la gastronomia sostenible

Introduccién a la gastronomia:

1.1. Gastronomia: concepto, sectores, importancia econémica.
1.2. Las distintas dimensiones de la Gastronomia

Bases conceptuales de la sostenibilidad:

2.1. Dimensiones: circularidad, inclusividad y responsabilidad.
2.2. Visién histérica
2.3. Principales indicadores y su aplicacion.

Introduccién a la sostenibilidad gastrondmica: definiciones, desafios y cambios de escenario.
Recursos finitos y el papel de la gastronomia:

4.1. Cambio climatico, medio ambiente y gestién de recursos
4.2. La finitud de los recursos I: el mar

4.3. La finitud de los recursos Il: el suelo

4.4. La finitud de los recursos Il: la energia

Politicas alimentarias, agenda 2030, objetivos de desarrollo sostenible y Gastronomia

5.1. Agenda 2030, los ODS y la Gastronomia
5.2. Politicas alimentarias, seguridad alimentaria y soberania alimentaria
5.3. U.E., Sostenibilidad y Alimentacion

La cadena de valor en la alimentacion sostenible

6.1. Mapeo de la cadena de valor: certificados
6.2. Generacion de valor a través de los procesos en un entorno sostenible
6.3. Gestion integral de la cadena de suministros

El papel de la gastronomia y sus profesionales como agentes de cambio hacia la sostenibilidad

7.1. Gastronémica: rol de productos y paisaje

7.2. Ingredientes y sostenibilidad: el rol de la produccién de alimentos en el cambio climatico
7.3. Ingredientes y oferta gastronémica: cambio hacia un plant-based y una cocina inclusiva
7.4. Culinaria: rol de chefs y pais. Gastronomia cultural.

7.5. Las personas como agentes de cambio

7.6. Gastronomia social: gastronomia como herramienta de cambio

Las dimensiones para el cambio a una gastronomia sostenible. Bases per una produccion
responsable. Estudio de casos.

8.1. Ingredientes e insumos. El rol del productor y los diferentes actores de la cadena
8.2. Cadena de aprovisionamiento y venta
8.3. Procesos de elaboracion
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8.4. Aprovechamiento alimentario

8.5. Comercializacién y comunicacién con el cliente

8.6. Diseno de un modelo de produccion responsable

8.7. Definicion de roles y estrategias de comunicacion entre actores de la cadena de valor
8.8. Comunicacion efectiva entre todas las partes e involucrados de la cadena

Caso de colaboracion entre actores de la cadena de valor, responsables de toma de decision
(nivel local y regional), gestores de residuos y otros

o ElImétodo de aprendizaje se basa fundamentalmente en sesiones expositivas acompanadas
regularmente de soporte escrito o audiovisual (video, PowerPoint etc.).

e Se fomentara de manera especial la participacion de los alumnos y la discusion sobre los
temas propuestos. Sera fundamental la colaboracién del alumno con el seguimiento de las
lecturas y ejercicios propuestos, a fin de contribuir a que la participacién en clase sea
fundamentada y agil.

e Se estimulara el espiritu de investigacion y documentacion, asi como la capacidad de
trabajar de forma autonoma, mediante la elaboracion de ejercicios y trabajos por parte del
alumno, tanto dentro como fuera de clase.

e Se fundamenta en 5 pilares:

o

o

AINV: el aula inversa o Flipped Classroom, permite aprender nuevos contenidos en
un entorno digital fuera del aula, para después realizar actividades de caracter
practico, de conceptualizacién, en grupo o individualizadas, con una tutorizacién del
profesorado partir de una documentacién basica. Aulas de analisis sensorial,
integradas como espacios formativos en el master, a tu disposicion.

APRCOL: el Aprendizaje Colaborativo utiliza el trabajo en equipo de manera
coordinada durante el proceso de aprendizaje, generando un traspaso de
conocimientos entre los diferentes perfiles y experiencias profesionales del
alumnado, y del profesorado/colaborador@s que te acompanaran durante el
proceso. Enriquece, facilita el trabajo en equipos multidisciplinarios, crea mentalidad
empresarial. La colaboracién es un valor alineado con los valores que sustentan la
sostenibilidad.

ABP: con el Aprendizaje basado en Proyectos (ABP), abordaras proyectos
transversales que dan respuesta a un problema concreto real del sector de la
Gastronomia sostenible. De este modo, desarrollaras competencias de colaboracion,
resolucion de problemas y pensamiento critico, aplicadas en uno en torno a trabajo
real.

ABR: esta metodologia de estudio se fundamenta en el aprendizaje Basado en retos
(ABR). Durante el curso tendras que dar respuesta a retos reales planteados por
docentes u organizaciones que forman parte de la red de partners del CETT.
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El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta las
competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluaciéon Continua: el proceso de ensefianza - aprendizaje es evaluado a través de un
seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el semestre y una
evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases para ser evaluados mediante
la evaluacion continua.

Evaluacion Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase pueden
escoger ser evaluados a través de la evaluacién unica. El proceso de ensefianza - aprendizaje es
evaluado mediante la evaluacién de todas las actividades y una prueba individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a la coordinacién del programa dentro de los
primeros 15 dias desde el inicio de la asignatura

La planificacion de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde la fecha
de inicio de la asignatura.

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA UNICA
Actividad individual 1 20% 20 %
Actividad grupal por parejas. 40 % 40 %
Actividad individual 2 40% 40%

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota minima de "5".
En cualquier caso, es imprescindible disponer de una nota minima de “4” en cada una de las actividades

individuales para poder calcular la nota final de la asignatura.

Revisidon y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que hayan sido
disefadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para optar a una
reevaluacion de asignatura y poder presentar o realizar una nueva evidencia de evaluacién, sera
imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Haber alcanzado una calificacién igual o superior a 5 de media de las actividades llevadas a cabo
a lo largo del semestre sin tener en cuenta la / s prueba / s final / es (sea evaluacion continua o
unica) y haberse presentado a la prueba final.

B) Haber alcanzado una calificacion minima de "4" de nota final de la asignatura.

La maxima calificacién en el caso de la reevaluacion a la que se podra optar es un "5" de nota final
de la asignatura.
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FUENTES DE INFORMACION BASICA

- CHEF’S MANIFESTO (recuperado 2021): https://www.sdg2advocacyhub.org/resources

- GATES, B. (2021). Cémo evitar un desastre climatico: Las soluciones que ya tenemos y los
avances que aun necesitamos, Editorial Plaza y Janes, Madrid.

- McDONOUGH, W.; BRAUNGART (2005). Redisefiando la forma en que hacemos las cosas
de la cuna a la cuna, McGraw-Hill Interamericana, Madrid.

- MULET, J.M. (2021). Ecologismo real, Editorial Planeta, Madrid.

- ONU (recuperado 2021). Objetivos Desarrollo Sostenible:
https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/

- STUART, T. (2011). Despilfarro: El escandalo global de la comida, Alianza Editorial, Madrid
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