GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS basque

GASTRONOMICAS culinar
MONDRAGON y
PACULTY OF GASTRRERCES | UNIBERTSITATEA center

Guia Docente de Biologia

1. DATOS DE LA ASIGNATURA
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Tipo Formacion basica
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académico lectivo

Itinerario -

Idioma Castellano

ECTS 6

Horario Consultar en Moodle.
Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO
Profesor ALAVA, ). Ifiaki

Profesor LOPEZ, Miguel Angel

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

Se comienza con una introduccién a la biologia durante dos semanas viendo conceptos basicos y fundamentales (ler
Test/Examen).

Continuaremos con una introduccion a la microbiologia y los aspectos generales (22 Test) durante dos semanas, para
pasar a profundizar en la microbiologia de los alimentos y su andlisis (dos o tres semanas mas), (3er Test/Miniproyecto).
Realizaremos las prdcticas en ocho semanas intercalando analisis sensorial y laboratorio de microbiologia.
Continuaremos con los fundamentos de Toxicologia (dos semanas- 42 Test) para rematar con cuatro semanas de
botanica/micologia y sus aplicaciones (52 y 62 Test). Después de la valoracién del Proyecto y las practicas se propondra
la realizacion de la prueba PEN de forma voluntaria y avisando que puede subir o bajar la nota hasta un 35% de la nota
media acumulada.

3.2. Objetivos

Conocer las propiedades bio-fisico-quimicas de los alimentos y sus interacciones, para su tratamiento, manipulacion y
usos potenciales.

Conocer y elaborar dietas equilibradas, y dietas médicas novedosas para la poblacién en general y las poblaciones
especiales, a partir de las propiedades de los alimentos.

Conocer los aspectos basicos de la manipulacién y transformacion de los alimentos.

3.3. Conocimientos previos requeridos

No se requieren.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas

C.01: Disefiar y planificar la elaboracion de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracién el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

4.2. Competencias transversales
CT. 01: Planificacion y organizacion
CT. 02: Iniciativa

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucion de problemas

CT. 08: Comunicacion eficiente

CT. 09: Uso de las TIC
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

¢ Introduccion. Conceptos generales.

¢ Fundamentos de Bioquimica: agua, hidratos de carbono, lipidos, proteinas, vitaminas, minerales, etc.
¢ Introduccion a la Microbiologia: Microorganismos y fisiologia microbiana.

 Biologia vegetal: Botanica y Micologia.

¢ Fundamentos de Toxicologia.

¢ Introduccion al andlisis y control de alimentos.

* Medioambiente e Impacto ambiental.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIiA

7.1. Recursos didacticos necesarios

¢ Aulas multifuncionales equipadas con pizarra, proyector, mobiliario adaptable para trabajo en equipo, conexiones
eléctricas y conexidon WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisicién de competencias (laboratorio).

* Plataforma Moodle.

¢ Plataforma Nearpod

¢ Material docente.

| 7.2. Bibliografia
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