Centre adscrit

=58 UNIVERSITATos PLAN DOCENTE

(=[]
BARCELONA Master Universitario en Gastronomia Sostenible

Cédigo-Asignatura 850010- INNOVACION APLICADA A COCINA DE SUSTITUCION
SISTEMAS, PROCESOS Y TECNICAS EN COCINA

Tipo de asignatura Optativa Especialidad Innovacion 4,5 ECTS
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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Una de los ambitos de la sostenibilidad es la inclusividad. Inclusividad que debe dar cabida
a las necesidades especificas de los clientes. El objetivo de esta asignatura es conocer
aquellos ingredientes y técnicas que permiten sustituir ingredientes que deben ser
excluidos de la oferta por otros inocuos con el objetivo de adaptar la oferta a las
necesidades del cliente. Asimismo, se definirdn las pautas a seguir para conseguir un
proceso de creacion, elaboracioén y servicio que asegure la seguridad alimentaria del mismo
y la proteccion frente a las contaminaciones. Es una asignatura eminentemente practica
doénde, en base a una introduccidn tedrica, se trabajara aplicando los conocimientos a la
creacioén de una oferta gastrondmica inclusiva.

COMPETENCIAS GENERALES

CG1 - Saber orientar ideas y proyectos considerando la sostenibilidad.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE1 - Diseflar e implementar estrategias sostenibles que den respuesta a las nuevas
tendencias, necesidades y oportunidades de negocio emergentes en el dambito de la
gastronomia sostenible.

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, transformacion y conservaciéon de los alimentos de la oferta gastrondmica
sostenible.

CES8 - Disenar y desarrollar productos y procesos gastronédmicos que supongan una novedad
y generen un impacto positivo en la cadena de valor sostenible.
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Necesidades especificas para una sustitucion de ingredientes.

1.1. Las condiciones de salud que pueden afectar/ser afectadas por la dieta:
envejecimiento, enfermedades degenerativas, enfermedades genéticas
relacionadas con la alimentacion, diabetes, ...

1.2. Alergias e intolerancias: definicion, diferencias y necesidades.

Condicionantes para una sustitucién: protocolos de seguridad, aplicabilidad y
generacion de oferta gastronémica.

2.1. Legislacion aplicable. Los 14 alérgenos de la ley de la U.E. de 2014. Alimentos vy
derivados que los contienen.

Pautas para cocina inclusiva a nivel salud:

3.1. Alergias e intolerancias.
3.2. Enfermedades ligadas con alimentos: diabetes, pku, etc....

Ingredientes sustitutivos: tipologia, modo de uso, como escogerlos.

4.1. Sustituir segun cada condicion.
4.2. Condiciones para una sustituciéon con garantias.

Técnicas de aplicacién de la sustitucién: creacién de un recetario (practico).

5.1. Cémo realizar el cambio. Dietas de transiciéon. Protocolos.
5.2. Fuentes de informacion, recetarios con garantia.
5.3. Técnicas culinarias aplicadas en cocina de sustitucion: dietas sin alérgenos.

Gestidn de la cocina de sustitucion:

6.1. Creacion de menus.
6.2. Gestion: compras con garantia, organizacién produccion.
6.3. Control de costes.

Documentacién de los procesos:

7.1. Etiquetado nutricional: estructura, informacién, célculo.
7.2. Fichas técnicas para alimentos procesados.

Protocolos de comunicacién con el cliente para una oferta gastronémica de
sustitucion.

8.1. Obligaciones legales en la atencién del cliente.
8.2. La comunicacioén, clave para una practica segura.
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e El método de aprendizaje se basa fundamentalmente en sesiones expositivas
acompafiadas regularmente de soporte escrito o audiovisual (video, PowerPoint etc.).

e Sefomentara de manera especial la participacion de los alumnos y la discusion sobre los
temas propuestos. Serad 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.

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

e 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 basica. 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
alumnado, y del profesorado/colaborador@s que te acompafaran durante el
proceso. Enriquece, facilita el trabajo en equipos multidisciplinarios, crea
mentalidad empresarial. La colaboracion 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
colaboracion, resolucion 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.

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de logro de los aprendizajes por parte
del estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.
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En este sentido, el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continua durante el
curso o mediante una evaluacion unica al final del periodo establecido.

Evaluaciéon Continua: consiste en la valoracién 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.

Evaluacion Unica: consiste en la valoracion 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 valoraciéon 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
Actividad 2 - Individual: Caso estudio 20% 20%
(o) [o)
Actividad 3- Grupal: Desarrollo de producto e o
Prueba final - Individual 40 % 40 %

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota minima de
ll5ll.

Revisién vy reevaluacién 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
evaluacion, 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 calificacion minima de "4" de nota final de la asignatura.

La maxima calificacion 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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