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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

En un negocio sostenible la circularidad es indispensable. Esta circularidad en el mundo de
la Gastronomia se centra en la gestién de una oferta gastronémica que minimice el
desperdicio alimentario, a todos los niveles. Desde la compra, pasando por el
aprovechamiento maximo de los recursos (desperdicio cero) durante los procesos de
produccién; buscando la aplicacion éptima para cada parte del ingrediente recibido; hasta
en la creaciéon de la misma oferta gastronémica en si, usando bases creativas aplicando la
circularidad.

Por otro lado, otro de los ambitos de la sostenibilidad y que atafie directamente a la
creacion, elaboracién y servicio, es la inclusividad. Inclusividad para colectivos de clientes
con necesidades especificas, tanto a nivel ético, como salud, como a nivel de preceptos
religiosos que demandan una oferta gastrondmica adaptada. La inclusién debe ser la
inclusividad no solo a ese nivel, también podemos usar la gastronomia como mejora social.

Estos aspectos se trataran de forma practica en esta asignatura. Partiendo de una base de
conocimiento tedrico, se daran herramientas y protocolos para realizar las ofertas
gastrondmicas dentro de los parametros de inclusividad y circularidad.

COMPETENCIAS GENERALES

CGl1 - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CEl - Disefar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas
tendencias, necesidades y oportunidades de negocio emergentes en el dmbito de la
gastronomia sostenible.

CE2 - Optimizar la gestidn de los recursos econdmico-financieros en las organizaciones del
sector gastronémico.
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CE4 - Planificar, coordinar y controlar los procesos organizativos y de servicio en todas las
areas de gestion sostenible de las organizaciones, empresas gastrondmicas incorporando
criterios de sostenibilidad.

CES5 - Identificar e implementar las tecnoldgicas sostenibles adecuadas en funcién de las
necesidades de las organizaciones y empresas gastronémicas.

CE7 - Utilizar los procesos y técnicas de vanguardia en cocina para la produccion,
elaboracion, transformacién y conservacién de los alimentos de la oferta gastrondmica
sostenible.

CE8 - Disefar y desarrollar productos y procesos gastrondmicos que supongan una novedad
y generen un impacto positivo en la cadena de valor sostenible.

1. Conocer los fundamentos para crear ofertas gastronémicas sostenibles: huella de
carbono, bajo la circularidad y aprovechamiento.

1.1. Manejo de desperdicios alimentarios.

1.2. Anélisis de huella de carbono de la produccién. Fuentes de coccién.

1.3. Estrategias para medir dietas sostenibles y saludables de forma integrada.

1.4. Evaluacion de desperdicios no alimentarios generados (envases, vajilla,..).
Protocolos de minimizacion.

2. Ingredientes: como combinarlos para obtener una cocina sostenible.

2.1. Ingredientes buenos para la Tierra. Implicaciones de la produccién de ingredientes
en la Sostenibilidad. Cocinar des del Campo.
2.2. Cocinay preparacioén de alimentos favorables para el medio ambiente.

3. Cocina circular:

3.1. Definicion. Estrategias para una cocina circular.

3.2. Escoge los ingredientes: estrategias para la circularidad en el aprovisionamiento
(local, estacional, agricultura regenerativa)

3.3. Cocina de las sobras: elaboraciones base. Buenas practicas de almacenamiento.

3.4. Zero-waste: bases para el reciclaje de descartes para maximizar el aprovechamiento.

3.5. Organizaciéon de ofertas gastrondmicas circulares: menus, cartas, banquetes.

3.6. Circularidad mas alla de la cocina: alianzas con los actores de la cadena alimentaria.

4. Cocina para la inclusividad: definicion de necesidades, creacion de oferta
gastronémica adaptada.

4.1. Disefar la cocina en base a las necesidades de cada colectivo/individuo.

4.2. La cocina inclusiva: nomenclatura y casos. La cocina inclusiva como cocina abierta.
4.3. Cocina inclusiva para los preceptos religiosos: halal, kosher.

4.4, Cocina para opciones éticas: vegetarianismo, veganismo, dietas de restriccion.
4.5. Cocina de colectividades (institucional) inclusiva: cdmo abordar la adaptacion.
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4.6. Cocina inclusiva a nivel sensorial.

El espacio gastronémico inclusivo: disefo de espacios, organizacion, protocolos de
servicio y atencion al cliente.

5.1. Adaptar el local a las necesidades de cada colectivo/individuo. Estrategias.

5.2. El Food Design como herramienta para la sosteniblidad.

5.3. Espacio inclusivo a nivel sensorial: adaptar el proyecto (local, disposicidn, servicio) a
necesidades de personas con sensorialidad reducida.

Comunicacion con el cliente en un entorno de una Restauracion inclusiva.

6.1. Construir el discurso para incluir a diferentes colectivos/individuos.
6.2. El servicio inclusivo: protocolos, buenas practicas.

Gastronomia social (Social Gastronomy): el uso de la Gastronomia como herramienta
para la mejora social.

7.1. El espacio gastronédmico como instrumento de sensibilizacion.
7.2. El proyecto gastrondémico herramienta de mejora social. Proyectos (Reffettorio,
Central Kitchen, ...).

El método de aprendizaje se basa fundamentalmente en sesiones expositivas
acompafiadas regularmente de soporte escrito o audiovisual (video, PowerPoint etc.).
Se fomentara de manera especial la participaciéon de los alumnos y la discusién sobre los
temas propuestos. Serd fundamental la colaboracién del alumno con el seguimiento de
las lecturas y ejercicios propuestos, a fin de contribuir a que la participacion en clase sea
fundamentada y agil.

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

Se fundamenta en 5 pilares:

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 bésica. Aulas de andlisis sensorial,
integradas como espacios formativos en el master, a tu disposicién.

o 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
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alumnado, y del profesorado/colaborador@s que te acompafaran 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.

o 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, desarrollards competencias de
colaboracién, resolucién de problemas y pensamiento critico, aplicadas en uno
en torno a trabajo real.

o 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.

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracién del grado de logro de los aprendizajes por parte
del estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido, el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continua durante el
curso o mediante una evaluacién uUnica al final del periodo establecido.

Evaluacién Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a
partir del seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y
de los aprendizajes que incorpora. Para poder optar a ser evaluado en esta modalidad,
hara falta asistir a un minimo del 80% de las clases presenciales.

Evaluaciéon Unica: consiste en la valoracidn de este proceso al final del periodo establecido,
para aquellos estudiantes que, por razones justificadas, no han podido asistir regularmente
a las clases presenciales. Esta valoracién se realiza a partir de las evidencias que esta
asignatura tiene asignadas para dicha modalidad.

Para acogerse en esta modalidad hay que solicitarlo a través del apartado de evaluacién del
Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la asignatura.

SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA UNICA
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Actividad 2 - Individual: Caso estudio 20% 20%
Actividad 3- Grupal: Desarrollo de producto 40% 40%
Prueba final - Individual 40 % 40 %

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota minima de
ll5l|.

Revision y reevaluacion de la asignatura

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

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

A) Haber alcanzado una calificacion 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 evaluacién
continua o Unica) y haberse presentado a la prueba final.

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

La maxima calificacion en el caso de la reevaluacién a la que se podré optar es un "5" de nota
final de la asignatura.

- VEGH, V. (2021). Surplus: The food waste guide for chefs, publicacién independiente.

- HUNT, T. (2020). Alimentacién sostenible: comprar, cocinar y comer para preservar el
planeta, Cinco Tintas editorial.

- HARD, L-J. (2018). Cooking with Scraps: Turn Your Peels, Cores, Rinds, and Stems into
Delicious Meals, Workman Publishing.

- SOCIAL GASTRONOMY MOVEMENT (2021): https://www.socialgastronomy.org/
-  GASTROMOTIVA (2021): https://gastromotiva.org/es/
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