GASTRONOMIA ZIENTZIEN
FAKULTATEA
FACULTAD DE CIENCIAS

GASTRONOMICAS MONDRAGON

FACULTY OF GASTRONOMIC

SCIENCES | UNIBERTSITATEA
Guia Docente de Gastronomia de Espana (1)

1. DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre Gastronomia de Espaiia (Il)

Materia Cultura gastrondmica

Cédigo GGEEO5

Titulacion Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias

Centro Facultad de Ciencias Gastrondmicas - Basque Culinary Center

Tipo Obligatoria

Ano Periodo
, . 2017-2018 Curso 3er curso ) 1ersemestre
académico lectivo

Itinerario -

Idioma Castellano

ECTS 4

Horario Consultar en Moodle.

Aula/Taller Consultar en Moodle.

2. DATOS DEL PROFESORADO

Profesor DUHART, Frederic
_Profesor ZEBERIO, Mikel

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

3.1. Presentacion
Continuacién de Gastronomia de Espafia (l).

3.2. Objetivos
Introduccidn al conocimiento de las culturas alimentarias espafiolas y de la “gastronomia espafiola”.

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 elaboracién de menus y de ofertas gastrondmicas novedosas, experimentando con
diferentes materias primas y/o procesos, tomando en consideracidn el contexto, la demanda y las expectativas de los
clientes; y aplicando criterios de calidad y de seguridad laboral y alimentaria.

C.06: Identificar y valorar los principales aspectos y tendencias de la cultura gastrondmica tanto nacional como
internacional, reconociendo posibles espacios de dicho ambito en los que puedan realizarse cambios e innovaciones
que permitan el desarrollo de nuevas ideas y/o actividades.

C.09: Participar en el disefio e implementacién de proyectos de trabajo realizados a partir de una solicitud de asesoria
en el ambito gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

C.12: Utilizar de forma efectiva diferentes herramientas y medios de informacién/comunicacién tanto para recibir y
valorar informacién generada en torno al sector, como para generar y transmitir informacion relacionada con distintos
aspectos del mismo, en equipos multidisciplinares e, incluso, multiculturales.

C.13: Desarrollar actividades de divulgacién y formacion basandose en resultados de trabajos y proyectos realizados,
dirigidas tanto a profesionales del sector como a personas ajenas al mismo, utilizando diferentes herramientas y
soportes de formacién.

| 4.2. Competencias transversales

CT. 05: Orientacion al cliente
CT. 06: Aprender a aprender
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Presentacion en el aula en clases participativas,
de conceptos y procedimientos asociados a las
materias.

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.

(%) seanewJoy} sapepinndy

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

Ponencias, jornadas, visitas a empresas.

%00T

%001

Total % / Actividad formativa

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

7 e

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

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

(S1D3) easandoad uoenjen3

Total ECTS / Evaluacién propuesta
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6. CONTENIDOS

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.

7.2. Bibliografia
Bibliografia orientativa

SIMON PALMER, Maria del Carmen. Bibliografia de la gastronomia y la alimentacién en Espafia. Gijon: Trea, 2010 ISBN:
9788497041034
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