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Cédigo médulo 850016 - INVESTIGACION GASTRONOMICA

Materia INVESTIGACION EN GASTRONOMIA

Tipo de asignatura Optativa 6 ECTS
Horas presenciales [&2) Horas de Trabajo auténomo 108 h

BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

En este inicio de s. XXI, el fendmeno de la ciencia gastronémica ha eclosionado, convirtiendo
el ambito de la ciencia aplicada a la Gastronomia, y mas concretamente, a los aspectos mas
culinarios, en un marco dénde aplicar el método cientifico y general conocimiento. Ejemplos
pueden ser la celebraciéon anual del Science & Cooking World Congress o que universidades
como Harvard tengan en su oferta formativa la ciencia culinaria. Por otro lado, la necesidad
de encontrar soluciones a los retos planteado para avanzar hacia una alimentacion
sostenible, ha generado la aparicién de nuevos ingredientes, la busqueda de tratamientos
culinarios mas sostenibles o la creacién de nuevos productos. Se ha generado una
necesidad de investigar en el ambito culinario, pero éste tiene unas caracteristicas
distintivas de otras ciencias que condicionan su metodologia investigativa.

Realizar un trabajo de investigacion requiere de una metodologia y aspectos formales
especificos. Y también lo requiere la difusion del conocimiento generado para transmitirlo
de manera eficaz y comprensible, tanto para el mundo cientifico como para el gran publico.

La asignatura de Investigaciéon en Gastronomia pretende establecer el marco de
investigacion y difusion de conocimiento en el &mbito culinario.

COMPETENCIAS BASICAS

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

CBI0 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES
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CE9 Dominar los fundamentos y aplicar las metodologias cientificas en la investigacion en
la gastronomia sostenible

1. Investigaciéon en Gastronomia:

1.1. Marco de investigacion
1.2. Caracteristicas diferenciales

2. Método cientifico aplicado al estudio gastronémico:

2.1. Método cientifico aplicado: definicién proceso investigativo
2.2. Estrategias de busqueda bibliografica

2.3. Definicion de muestra

2.4. Definicion experimental cuantitativa y cualitativa

2.5. Analisis de resultados cuantitativos y cualitativos

3. Ambitos de investigacién en Gastronomia:

3.1. Investigacion experimental aplicada

3.2. Analisis sensorial focalizado en elaboraciones

3.3. Estudio de metodologias culinarias

3.4. Andlisis sensorial focalizado en las reacciones del consumidor
3.5. Estudio de datos generados por el consumidor

4. Difusion del conocimiento generado:

4.1. Formatos de difusion
4.2. Metodologias de transmision de conocimientos generados
4.3. Bases de la escritura cientifica

4.4, Bases de transmision de conocimientos en formato visual
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e El método de aprendizaje se basa fundamentalmente en sesiones expositivas
acompafadas regularmente de soporte escrito o audiovisual (video, PowerPoint
etc.).

e Se fomentara de manera especial la participacion de los alumnos y la discusién 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
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 elaboracién 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 tutorizacion
del profesorado partir de una documentacioén basica. Aulas de analisis sensorial,
integradas como espacios formativos en el master, a tu disposicion.

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 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.

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, 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 evaluacién unica al final del periodo establecido.

Evaluaciéon 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.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracién 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 valoracion 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 1 - Individual 25% 25%
Actividad 2 - Grupal 35% 35%
Actividad 3 -Individual 40% 40%

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

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.

Revisién vy reevaluacién de la asignatura

El estudiante tiene derecho a la revisién 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 reevaluacién a la que se podra optar es un "5" de nota
final de la asignatura.
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