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2. DATOS DEL PROFESORADO

[protesor AT u

3. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

| 3.1. Presentacion

La investigacion es la forma de alcanzar el cuerpo de conocimiento de cualquier ciencia y estd sujeta a la vision del
mundo que tiene la sociedad, en un momento determinado (paradigma). Todas las disciplinas cientificas requieren de la
investigacion para evolucionar, esto también se aplica a la culinaria.

Esta asignatura se centra en la investigacidn cuantitativa, en donde el investigador es independiente de los investigados
y, por lo tanto, los resultados no deben estar influenciados por el mismo. Los valores y prejuicios deben controlarse y no
interferir con el problema a estudiar.

| 3.2. Objetivos

Se recordara el método cientifico, la metodologia de planificacién de proyectos, seguido por el andlisis de resultados,
para acabar con la explotacion de resultados. Vistos los aspectos metodolégicos bésicos, continuaremos con la 1+D+i en
cocina. Se veran los aspectos mas basicos de la arquitectura de plato y menu, con ejemplos especificos sobre los
pinchos y el desarrollo de nuevos productos. Finalizaremos viendo las nuevas tecnologias y tendencias. Para acabar con
los aspectos éticos y morales de la cocina y la gastronomia.

3.3. Conocimientos previos requeridos
Los correspondientes al tercero del Grado en Ciencias Gastrondmicas y Artes Culinarias
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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.02: Identificar y valorar la aplicacién de procesos innovadores en el ambito del servicio y atencidn al cliente con el fin
de realizar una oferta gastrondmica mas completa y de calidad elevada.

C.04: Identificar y aplicar herramientas y técnicas de gestion de los diferentes procesos (procesos de apoyo al servicio,
procesos de produccién y procesos de comercializacién y marketing), atendiendo a la orientacion al cliente, a la
rentabilidad del negocio y a la normativa vigente.

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.08: Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastrondmicos, aplicando la legislacién y normativa vigente en aspectos sanitarios, higiénicos, ambientales y de
prevencion y seguridad laboral.

C.10: Aplicar conceptos, técnicas y métodos de caracter 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.

C.11: Disefiar y mantener un sistema sencillo de informacidn y vigilancia para mantenerse actualizado en cuestiones del
ambito gastrondémico, con el fin de identificar las necesidades formativas propias que le permitan adquirir
conocimientos ulteriores con un alto grado de autonomia.

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 divulgacidon 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 vy
soportes de formacién.

4.2. Competencias transversales

CT. 01: Planificacion 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: Resolucidn de problemas
CT. 08: Comunicacion eficiente
CT.09: Uso de las TIC
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5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS Y METODOLOGIA DOCENTE

Actividades formativas (%) Evaluacion propuesta (ECTS)

N ©
w0 - =X N -
© © M © N © o 1)
2 o 2 < o . © o v § S .= 4]
= @ o v ® a 9 > C ° o 4 < S
© v o < T 5 = @© p=1 © 5 o > O O
o o > c = o] 7] © a > o T S o
° o . . o (4] » »n > o = 9
O © =9 9 c g b < n © o acg e
g Z8 § 9T ¢ 4 £ IR S8 | o8¢ 5
— ] _ —_— = (]
33 8 3 = €ow| 2 .| o o 35 O® co ? c
@ EZ ® S S o v = D o ° 9
o o S o L Q235 < 9 ®© - 23 9 = v o, 2 0
a3 8 = c c . o 3 S > C ©n 2 n [T c O Q ®© ‘c
C o Q o [T < O = - o ] © T ®© [} : O T .~ 09O
S € & o nw O o O T c £ h~ T c G - & S 88 c ©
°23s g 52| © = > c £ 2 ® 2 'S = c ® o = =2 O =
S E T . > 9O o c 9% 2 % > = $ o c = 2 HY ©
S o v o - N =2 o ~ ™ =] © T =
o O ®© O O T %) 15} T Sw © o V9 g >
o T - \© = = S T > © C 3 ® G = 5 =] w
592 |88 58| 83835 £a3 ] < 6 g € N a8 EgsE ~
=9 £ E o ® §3 0| o3 g = >9 m g0 g3 2 7
c & T8 S €52 TS s [BEES 8 o S a2 RN =
o = S N © 5 N - Eo o 8 S® o (o
n ® T © o5 ¢ s Q «» [ S ° QO O © w
S O ° 3 o = e g .© + a5 o Y P . —
° 5 S gB| & o = > o o v o © 5 0 5 ©
[ST] O c N C wn e} [ - w @ g€ 0 T ' £
g3 ST & ! 5 g S £ 5 s 8 E o
c S B < 2 = o ‘C 3
S 5 = 9 ] 2 o 0 © L3 O o Ll
g o Q o o v 17 o S > c B © 5 0
] @ = rt [T = o Q" g
2, s Y o (] ] a ©
Resultado de aprendizaje £ o« s S
Conocer la metodologia de Investigacion y Desarrollo, asi
RA7.01 : vlogla gaciony ' 30 30 | 10 10 15 5 | 100% 0,72 0,24 0,24 1,20
como el Método cientifico
Saber Planificar un proyecto de Investigacion y analizar
RA7.02 proye gaciony 30 30 | 10 10 15 | 5 | 100% 0,48 0,16 0,16 0,80
sus resultados y aplicabilidad
Reconocer y aplicar la Investigacion clasica en la culinaria
. ’ o ’ ’ ’ ’
RA7.03 yap & 30 30 | 10 10 15 | 5 | 100% 0,24 0,08 0,08 0,40
para el desarrollo de nuevos menus y platos
Conocer los ultimos avances tecnoldgicos en la culinaria
RA7.04 . . . g y 30 30 10 10 15 5 100% 0,48 0,16 0,16 0,80
la industria de alimentos.
Tener conocimiento de la responsabilidad, la ética y los
’ . . .z . . o 7 ’ ’ 7
P ! ¥ 30 30 10 10 15 5 100% 0,48 0,16 0,16 0,80
limites en la Investigacion Culinaria.
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6. CONTENIDOS

6.1. Contenidos

- El método cientifico:
Porqué hay que investigar. Filosofia de la busqueda de conocimiento. El método cientifico. Ensayos de Pruebay Error.
La aproximacion por embudo. El ensayo probabilistico. Disefio de experimentos.
29-Disefio y Planificacion de Proyectos:
Porqué planificar. Planes, hitos de control y objetivos .Cronograma. Diagrama de flujo. Diagrama de Gantt. Planificacion
Temporal vs Planificacion Econdmica. Re-planificacién y flexibilidad.
32-Analisis de Resultados:
La cuenta de la vieja. Analisis estadistico. Analisis de tendencias. Andlisis socio-econdmico. Analisis de fallos.
Representaciones graficas y analisis visual.
42-Explotacién de Resultados:
Propiedad intelectual vs propiedad industrial, patentes. Analisis de factibilidad, niveles de desarrollo de una tecnologia
o conocimiento. Proteccion del Know-how. Como publicar un articulo y porqué.
59-La Investigacion Culinaria I:
La I+D, en cocina. Nuevos productos tecnoldgicos. Nuevos platos por fusidn cultural. Alimentos y técnicas exdticas, su
aplicacidn a la culinaria. Efecto sorpresa. Efecto trampantojo. Limites a la aplicacién de nuevas tecnologias. Nuevas
fermentaciones. Ciencia culinaria vs Tecnologia de los alimentos.

2-La Investigacién Culinaria Il:
Nuevos edulcorantes. Nuevas fibras. Optimizacidn de la aceptabilidad de los postres. Postres salados. Postres segun la
edad. Tecnologia del chocolate. Postres helados & Imperiales. Postres exdticos.
72-Desarrollo de nuevas arquitecturas de plato y menu |
Metodoldgica del desarrollo de nuevas preparaciones culinarias. Investigacién en nuevos sistemas de presentacion de
platos. Nuevas técnicas de preparacidén en cocina, nuevas técnicas de conservacion en restauracion y hosteleria.
Técnicas de presentacion y show cooking. Nuevos aditivos y saborizantes.
82-Desarrollo de nuevas arquitecturas de plato y menu Il
Tapa vs pintxo —Cocina en miniatura. Pintxo de barra, compra compulsiva. Disefio y produccidn, del pintxo de concurso.
Estabilidad temporal del pintxo. Proteccion y duracién de los pintxos. Prueba de mercado y tiempos de renovacion.
Pintxo cldsico o cocina miniatura.
92-Nuevas Tecnologias:
Liofilizacidn, Criogenizacién, Ultra-congelacion Magnética, Microondas tuneable (magnético), Tratamiento por altas
presiones, Sintetizadores de alimentos.
102-Bioética:
Bases histdricas de la bioética (donde cuando y quien comenzd). Principios de la bioética. Autonomia, justicia -
no maleficencia. Comités de bidtica. Los derechos de los clientes. ¢ Qué es la vida? ¢Qué es la enfermedad? ¢ Qué es
padecer? La responsabilidad ética y social de los cocineros.

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 conexion WiFi.

* Talleres equipados para la aplicacion practica y adquisiciéon de competencias.

* Plataforma Moodle.

* Material docente.

| 7.2. Bibliografia
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