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1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre

Estadistica

Materia

Fundamentos cientificos aplicados a la gastronomia

Cadigo

GGGGO02

Titulacion

Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro

Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo

Formacion basica

Ano
académico

Periodo
2017-2018 Curso 1¢" curso ) 29 semestre
lectivo

Itinerario

Idioma

Castellano

ECTS

6

Horario

Consultar en Moodle.

Aula/Taller

Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

[ Profesor |

LIZARRIBAR, Jatsu

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion

Rama de las Matemadticas que nos permite recolectar, organizar, resumir, presentar y analizar datos que provienen de

un conjunto de observaciones.

3.2. Objetivos
Obtener informacidn a partir de datos cuantitativos que nos facilite la toma de decisiones.

3.3. Conocimientos previos requeridos
No se requieren.
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4. COMPETENCIAS

4.1. Competencias especificas o técnicas
C.02: Identificar y valorar la aplicacion de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencién al cliente con el fin
de realizar una oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de cardcter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de los
consumidores... en el ambito gastrondmico.

4.2. Competencias transversales
CT. 01: Planificacidon y organizacion

CT. 02: Iniciativa

CT. 03: Flexibilidad

CT. 04: Trabajo en equipo

CT. 05: Orientacion al cliente

CT. 06: Aprender a aprender

CT. 07: Resolucién de problemas

CT. 08: Comunicacion eficiente

CT. 09: Uso de las TIC

basque
culinary
center
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Presentacién en el aula en clases participativas,
de conceptos y procedimientos asociados a las
materias.

ot

o

Resolucién de ejercicios, problemas y/o casos,
individualmente y/o en equipo.

Realizacidn de practicas en talleres y/o
laboratorios.

Desarrollo, redaccion y presentacion de
proyectos individuales o en equipo y del trabajo
final de grado individual.

0c¢

0¢

(%) seAnewao} sapepinndy

Estudio y trabajo individual y/o en equipo,
pruebas y exdmenes.

Ponencias, jornadas, visitas a empresas.

%001

%00T

Total % / Actividad formativa

€

€

Pruebas escritas y orales individuales para la
evaluacién de competencias técnicas de la
materia.

7.

Informes de realizacién de ejercicios y de
estudio de casos, practicas en taller y/o en
laboratorio.

Capacidad técnica, implicacion en el proyecto,
trabajo realizado, resultados obtenidos,
documentacidn entregada, presentacion y
defensa técnica.

(s1D3) easandouid uoenjeny

Total ECTS / Evaluacién propuesta
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

* Estadistica descriptiva: medidas descriptivas y representacion grafica.
¢ Conceptos bdsicos de probabilidad.

¢ Introduccién a la estadistica inferencial.

* Introduccidn a las técnicas de muestreo basicas.

* Nociones bdsicas de la teoria de colas.

* Aplicaciones estadisticas en gastronomia.

7. RECURSOS DIDACTICOS Y BIBLIOGRAFIA

7.1. Recursos didacticos necesarios

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

* Talleres equipados para la aplicacidn practica y adquisicién de competencias.

¢ Plataforma Moodle.

* Material docente.

7.2. Bibliografia

Bibliografia basica

DREESEN, Laura; NOTHNAGEL, Michael; WYSOCKI, Susan. Math for the professional kitchen. Hoboken, N.J.: Wiley, 2011.
ISBN 9780470508961.

MARTINEZ BENCARDINO, Ciro. Estadistica bdsica aplicada. Ediciones Ecoe, 2011. ISBN 978-958-648-766-5

MOORE, David. Estadistica aplicada bdsica. 22 ed. Barcelona: Antoni Bosch Editores, 2005. ISBN 978-84-95348-04-3.




