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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Contextualizacion de la asignatura

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

Continuacion de la asignatura de 2° curso, Seminario de Actualidad en Gastronomia Internacional I. Permite conocer de forma cercana y
directa las distintas tendencias en el &mbito alimentario y sus sectores tecnoldgicos e industriales, mediante sesiones impartidas por
reputados profesionales, cocineros, investigadores, empresarios y emprendedores vinculados al &mbito gastronémico, agroalimentario y

social.

Ninguno

Competencias - Objetivos

Competencias
GENERALES
CGO1 Capacidad para el pensamiento analitico y sistémico aplicado en el &mbito de la gastronomia.
RA1 Describe, relaciona e interpreta situaciones y planteamientos sencillos
RA2 Selecciona los elementos mas significativos y sus relaciones en textos complejos.
Identifica las carencias de informacion y establece relaciones con elementos externos a la situacién
RA3 planteada.
CG04 Valoracién de la diversidad y de la multiculturalidad en el contexto gastronémico.
RA1 Comprende la diversidad cultural y social como un fenémeno humano y como una fuente de riqueza.
RA2 Muestra interés por el conocimiento de otras culturas
RA3 Respeta la diversidad cultural.
CG06 Capacidad de aprendizaje y actualizacién permanente en gastronomia
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones tedricas
RA2 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
CG07 Capacidad critica y autocritica en el &mbito de la gastronomia
RA1 Analiza su propio comportamiento buscando la mejora de sus actuaciones
RA2 Se muestra abierto a la critica externa sobre sus actuaciones
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CG11 Capacidad creativa, innovadora y de emprendimiento en gastronomia
RA1 Elabora trabajos adoptando enfoques originales.
Resuelve casos practicos aportando soluciones nuevas y diferentes ante problemas y situaciones
RAZ habituales en la practica profesional.
CG13 Capacidad para disefiar y gestionar proyectos en el ambito gastrondémico.
RA1 Planifica un proyecto complejo recogiendo informacién del entorno.
RA2 Implementar el proceso creativo necesario para poder innovar.
CG14 Compromiso ético aplicado a la gestién gastrondmica.
RA1 Adecua su actuacion a los valores propios del humanismo vy la justicia
RA2 Procura defender los derechos humanos y los valores de la ética medioambiental ante sus comparieros
.
CE17 Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizacion de las propuestas en el ambito gastrondmico.
RA1 Imprimir caracter innovador a una empresa o negocio relacionado con la gastronomia.
RA2 Contemplar la sostenibilidad como una tendencia global y necesaria en el ambito gastronémico

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos - Bloques Tematicos

La parte presencial de la asignatura consistira en sucesivas masterclasses impartidas por figuras relevantes de la gastronomia, de la
investigacién y de empresas del sector. Ademas, se incluirdn sesiones vinculadas con la conceptualizacidon tedrica de los saberes del
mundo gastronémico, la preparacién a la insercion en el mercado laboral (distintos tipos de empresas, puestos, ...) y con el ambito de la

investigacién, tendencias y futuro.

METODOLOGIA DOCENTE

Aspectos metodologicos generales de la asignatura

Metodologia Presencial: Actividades

Clases expositivas y participativas
CG01, CGO4, CGO6,

Exposiciones individuales/grupales CGO07, CG14, CE17
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Metodologia No presencial: Actividades

Estudio personal y documentacion
CGO1, CGO6, CGO7,
Trabajos individuales/grupales CG14, CG11, CG13

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES

Clases participativas y expositivas Tutorizacién Exposiciones individuales / grupales

60.00 5.00 1.00

HORAS NO PRESENCIALES

Trabajos individuales / grupales Estudio personal y documentacion

34.00 50.00

CREDITOS ECTS: 6,0 (150,00 horas)

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de |A para crear trabajos completos o partes relevantes, sin citar la fuente o la herramienta o sin estar permitido
expresamente en la descripcion del trabajo, seré considerado plagio y regulado conforme al Reglamento General de la

Universidad.

El acto de defensa oral del trabajo

tendra caracter publico y se realizarad en

la sede de la Universidad, ante un tribunal designado
por el director académico de MACC. La defensa
podra ser objeto de grabacion a través de los medios
habilitados al efecto, si lo requiriese el alumno o

Defensa Oral del Trabajo Final de la asignatura. L .
algiin miembro del tribunal.

40 %
La defensa oral se llevara a cabo en la fecha de la
convocatoria que efectle el presidente del tribunal, y
estard comprendida entre la entrega del trabajo y el
comienzo del periodo de exdmenes o, en su defecto,
en la semana posterior a la finalizacién de dicho
periodo.
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El Trabajo Final

consiste en la realizacion de un trabajo

original, elaborado de forma auténoma e individual
L por el alumno. Recogera las conclusiones

Trabajo Final i ) o o
fundamentales, asi como el propio aprendizaje del 30 %
alumno, en referencia a una de las sesiones que
constituyen el Seminario, conteniendo ademas, una

valoracion personal del objeto del trabajo.

Se debe elaborar una ficha por cada Masterclass o

» . actividad que forme parte del Seminario. Esas fichas
Elaboracion de Fichas ) o
deben contener los aspectos esenciales tratados en 20 %

las sesiones.

Se valora el interés mostrado por el estudiante en las
diferentes sesiones mediante su participacién en el

turno de preguntas.

Respecto a la asistencia, si un alumno falta a mas del
30% de las sesiones sin motivos justificados,
Participacion activa y Asistencia a las Sesiones y avalados por la direccion académica de MACC
actividades perdera el derecho a presentar el Trabajo y, por lo 10 %
tanto, a su Defensa Oral, tanto en convocatoria
ordinaria como extraordinaria, obteniendo la
calificacién de NP. Esto supondria la obligatoriedad
de cumplir con la asistencia el curso académico
siguiente al que se realizd por primera vez la

matricula de la asignatura

Calificaciones

CONVOCATORIA ORDINARIA

e Realizacién de Fichas: 20%

e Asistencia y Participacion: 10%
e Trabajo Final: 30%

e Defensa Oral Trabajo: 40%

Cuestiones relativas a la prevencion del plagio y al uso de herramientas de inteligencia artificial generativa

Segun la Universidad Pontificia Comillas, la reproduccion, total o parcial, de textos o documentos, sin la debida cita de la procedencia de la
fuente, se considerara fraude en el rendimiento académico por parte del estudiante, y supondra el ejercicio de las acciones sancionadoras
que correspondan. Los trabajos serdn sometidos debidamente al filtrado de las herramientas detectoras de plagio (como la aplicacién
Turnitin). Se recomienda de nuevo que, para evitar incurrir en el plagio, se lleve a cabo la cita correspondiente en toda ocasion en que se
utiliza una fuente no propia, con independencia de sus caracteristicas, con arreglo a los criterios sefialados en las normas de redaccién del

trabajo.

Estd permitido el uso de herramientas de inteligencia artificial generativa para el perfeccionamiento del trabajo, siempre que este sea
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adecuado, acorde a los usos que la Universidad permite y que cada responsable decidira en su asignatura y en los que el estudiante tiene
la obligacion de declarar la utilizacion concreta y sus fines. En todas las opciones, la declaracién de uso de estas herramientas
deberd incluirse explicitamente en el trabajo, bien en la introduccién (en relacion con la metodologia empleada), bien en una
nota al pie o en un anexo final. Si se detecta un uso inadecuado de dichas herramientas, la calificacién del trabajo final sera de “0”

lo que supondra obtener un suspenso en la asignatura.

(https://www.comillas.edu/inteligencia-artificial/politica-ia/#tenerencuenta).

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

Si la asignatura no se supera en convocatoria ordinaria, el alumno deberd presentar un nuevo trabajo en extraordinaria y proceder a su

defensa oral.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

Materiales disponibles en Moodle

* Normas APA
e Portada del Trabajo

Consultar apartado Bibliografia complementaria ya que incluye las normas de redaccién del Trabajo asi como una descripcién del acto de

defensa oral.

Normas de redaccion del Trabajo

Normas de redaccion del trabajo

Cuestiones relativas a la prevencion del plagio y al uso de herramientas de inteligencia artificial generativa

Estd permitido el uso de herramientas de inteligencia artificial generativa para el perfeccionamiento del trabajo, siempre que se declare
adecuada y completamente, tanto la naturaleza como los fines de dicho uso. A modo de ejemplo y sin dnimo exhaustivo, se expresan a

continuacién algunos de los aspectos en que se puede concretar el empleo, entre otros, de estos medios:

e Revisién ortografica o gramatical del texto.
e BuUsqueda y/o seleccidn de fuentes.

e Traduccién de textos.

e Determinacién de la estructura del texto.

e Generacion del texto basico de un parrafo, apartado, epigrafe o parte sustancial del trabajo.

La declaracion de uso de estas herramientas deberd incluirse explicitamente en el trabajo, bien en la introduccién (en relacién con la

metodologia empleada), bien en nota al pie o en un anexo final.

Estructura del trabajo
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e Portada. Debera contener los siguientes datos: titulo del trabajo; nombre y apellidos del autor; curso y grado; lugar y fecha (modelo
en anexo ll).

* Resumen

* indice

e Objetivos

e Hipotesis

e indice.

e Listado de abreviaturas, en su caso.

e Introduccidn. Se ha de incluir un breve planteamiento, describiendo sucintamente: el objeto del trabajo; la justificacion (por qué el
tema es importante o relevante); una breve descripcion de la estructura; y la explicacién de la metodologia empleada
(fundamentalmente las fuentes a las que se ha acudido, como libros, articulos cientificos, prensa, blogs, otro tipo de recursos
digitales, IA generativa, ...).

e Desarrollo (en forma de capitulos o epigrafes). Los contenidos del trabajo han de presentarse de forma estructurada y
coherente, mediante los correspondientes apartados. Toda referencia procedente de fuentes
identificables ha de ir acompafada de la correspondiente cita de la fuente de la que se haya obtenido. Para la redaccion se
respetaran las reglas fijadas en el Anexo I.

e Conclusiones. Deberan estar redactadas de forma concisa y expuestas de manera sistematizada. No son meros resimenes del
trabajo o de sus capitulos, sino que deben incluir una valoracion personal de lo expuesto en el trabajo.

e Referencias: bibliografia y documentacién consultadas para la elaboracion del trabajo y citadas en él.

e Anexos (potestativo y de extension razonable): informes, transcripcién de entrevistas, imagenes, etc.
Extension.

e El cuerpo del trabajo debera tener una extensién minima de 3.500 palabras y una extensién maxima de 4.500 palabras.
e No se incluirdn en el referido computo el indice, las referencias, ni la documentacion anexa que eventualmente el alumno considere

oportuno aportar, pero si computaran las palabras incluidas en las notas a pie de pagina.
Forma y fecha de presentacion del trabajo.

El trabajo deberd presentarse en formato electrénico (pdf) a través de la plataforma Moodle de la asignatura y también debera entregarse

en soporte fisico al Coordinador de la Asignatura.

El plazo limite de entrega en ambos formatos es el 1 de diciembre a las 14 horas.

Acto de defensa oral

Acto de defensa oral.

El acto de defensa oral del trabajo tendra caracter publico y se realizard en la sede de la Universidad, ante un tribunal designado por el

director académico de MACC.

La defensa podra ser objeto de grabacién a través de los medios habilitados al efecto, si lo requiriese el alumno o algun miembro del

tribunal.

El acto de defensa oral tendra las siguientes fases:

e El alumno llevaré a cabo una intervencion inicial cuya duraciéon no podra exceder de 15 minutos, en la que expondra la justificacion,

la metodologia, los contenidos esenciales y las conclusiones del trabajo.

e El tribunal, al término de la exposicion del alumno, podrd plantearle las cuestiones que considere
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pertinentes, relativas bien a la clarificacion de aspectos de la exposicion y del trabajo, bien a la verificacion
del conocimiento de la materia objeto de desarrollo en el trabajo.

e El tribunal valorara especialmente que el alumno realice la exposicion oral con fluidez y seguridad, ordenando las ideas y utilizando
el registro académico apropiado mostrando
claridad, precision, concision y persuasion en la presentaciéon de los argumentos, demostrando no solo conocer el tema

desarrollado sino también como ha llegado a las conclusiones.

La defensa oral se llevard a cabo en la fecha de la convocatoria que efectle el presidente del tribunal, entre la entrega del trabajo y el

comienzo del periodo de exdmenes o, en su defecto, en la semana posterior a la finalizacion de dicho periodo.
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