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La asignatura capacita al estudiante para identificar, formular, disefiar y desarrollar proyectos de
investigacion en el &mbito gastrondmico desde una perspectiva interdisciplinar, creativa y centrada en
las personas. A partir de problemas, necesidades, oportunidades y fendmenos reales, el estudiante
aprendera a construir preguntas de investigacion, determinar necesidades de conocimiento,
seleccionar y articular estrategias metodoldgicas, identificar actores y recursos, valorar la viabilidad y
dimension ética del proyecto y establecer procedimientos de validacién, evaluacion e impacto. La
asignatura entiende la gastronomia como un campo de conocimiento e intervencién susceptible de
relacionarse con dmbitos sociales, culturales, cientificos, tecnoldgicos, territoriales, ambientales,

sanitarios, empresariales y humanitarios, entre otros.

Eduardo Iglesias Jiménez

Departamento de Ingenieria Mecanica

eiglesias@icai.comillas.edu

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

Aportacion al perfil profesional de la titulacion

La asignatura se sitla en la fase avanzada de la formacion del estudiante y tiene como finalidad integrar conocimientos, competencias y

herramientas adquiridos durante el Grado para aplicarlos al disefio y desarrollo de proyectos de investigacion gastronémica.

La materia parte de una concepcion amplia de la gastronomia como fenédmeno cientifico, tecnoldgico, cultural y social, estrechamente
relacionado con las préacticas, necesidades y formas de vida de las personas. Desde esta perspectiva, la investigacion gastronémica no

gueda circunscrita a la restauracion o a la industria alimentaria, sino que puede proyectarse sobre ambitos como la salud, el territorio, la
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sostenibilidad, la educacion, la accién social y humanitaria, la movilidad, la tecnologia, el patrimonio, el envejecimiento, la diversidad

cultural o los nuevos entornos de alimentacion, entre otros.

La asignatura pretende desarrollar la capacidad del estudiante para reconocer problemas susceptibles de ser investigados desde la
gastronomia, comprenderlos en su contexto, determinar qué conocimiento resulta necesario para abordarlos y transformar estas

cuestiones en proyectos rigurosos, creativos, viables, éticos y potencialmente transformadores.

La materia presta especial atencién a la dimension humana de la investigacion. Las personas, comunidades y actores implicados no son
considerados Unicamente destinatarios o usuarios de soluciones, sino sujetos cuyas practicas, conocimientos, experiencias, necesidades y

contextos forman parte de la propia construccién del problema de investigacion.

El aprendizaje se articula mediante el desarrollo progresivo de un proyecto propio que evolucionara durante el semestre conforme el

estudiante incorpore nuevos conocimientos, contraste sus decisiones y revise criticamente sus planteamientos.

No se establecen prerrequisitos formales. Sin embargo, se recomienda haber comprendido los contenidos de las asignaturas previas
relacionadas con creatividad, investigacion, desarrollo e innovacion y aquellas materias metodoldgicas, cientificas y de gestion previstas en

el plan de estudios.

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
3 Identifica las carencias de informacion y establece relaciones con elementos externos a la situacién
RA
planteada.
CG02 Capacidad de aplicar los conocimientos a la gestion gastronémica
RA1 Determina el alcance y la utilidad practica de las nociones teodricas.
RA2 Identifica correctamente los conocimientos aplicables a cada situacion.
RA3 Relaciona los conocimientos con las distintas aplicaciones profesionales o practicas.
RA4 Resuelve casos practicos que presentan una situacion profesional real.

CGO05 Capacidad de pensar y gestionar estratégicamente en el contexto de la gastronomia.
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Reflexiona sobre las mejores estrategias aplicables a cada situacion.

Gestiona situaciones diversas de manera dindmica, e identifica los conocimientos y destrezas aplicables

en cada caso.

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
CG08 Capacidad de adaptacion al entorno y a nuevas situaciones generadas en el &mbito de la gastronomia.
Mantiene el dinamismo y el control en situaciones de presion de tiempo, desacuerdo, oposicién o
RAT adversidad.
Aplica conocimientos y formas de actuacién contrastadas en situaciones conocidas a otras que son
RAZ nuevas o inesperadas.
CG09 Capacidad de toma de decisiones y resolucion de problemas aplicadas en el ambito gastronomico
RA1 Identifica y define adecuadamente el problema y sus posibles causas.
RA2 Plantea posibles soluciones pertinentes y disefia un plan de accién para su aplicacion.
RA1 Dispone de la capacidad para tomar decisiones de una forma auténoma.
CG10 Capacidad de trabajo en equipo en el &mbito gastrondmico.
RA1 Participa de forma activa en el trabajo de grupo compartiendo informacién, conocimientos y experiencias.
RA2 Se orienta a la consecucion de acuerdos y objetivos comunes
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.
CG12 Habilidad para planificar y gestionar el tiempo en la actividad gastronémica.
RA1 Planifica su trabajo personal de una manera viable y sistematica.
RA2 Se integra y participa en el desarrollo organizado de un trabajo en grupo.
CG13 Capacidad para disefiar y gestionar proyectos en el ambito gastronémico.
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RA1 Planifica un proyecto complejo recogiendo informacién del entorno.
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
CG15 Capacidad de comunicacién oral y escrita en el entorno gastronémico

RA1 Expresa sus ideas de forma estructurada, inteligible y convincente.

RA2 Escribe con correccion.

RA3 Elabora, cuida y consolida un estilo personal de comunicacién, tanto oral como escrita, y valora la

creatividad en estos ambitos

ESPECIFICAS

Disefar y planificar la elaboracion de menus, oferta gastrondmica y eventos adaptados a las expectativas del cliente y el

CE10
entorno.
Aprender a planificar, disefiar y realizar un evento, teniendo en cuenta diversos ambitos: comunicacion,
RA1 comercializacién, gestion y control de gastos, asi como los condicionantes legales, institucionales, sociales
y culturales que influyen en su planificacion.
Dominar los distintos tipos de protocolos, conjunto de reglas, formales, de cortesia, sociales o
RA2
establecidas por costumbres que rigen los distintos actos, ceremonias y otros eventos.
CE12 Comprender las caracteristicas distintivas de la organizacion de una empresa del sector de la restauracion, de la hoteleria
y/o de la alimentacién.
1 1 Aunar los conocimientos previos relacionados con la creacién y puesta en marcha de un modelo de
RA
negocio vinculado al sector de la restauracion.
Poder auditar a una empresa en funcionamiento e implementar los diversos manuales de operacién y de
RA2
control para optimizar su funcionamiento.
Entender las diversas tipologias de estructuras de organizacion, gestion y funcionamiento en el sector
RA3
hotelero y los diferentes modelos existentes relacionados con la gastronomia y el alojamiento.
Gestionar y desarrollar proyectos de investigacion, siguiendo todas las etapas del mismo, haciendo
RA4 hincapié en la proteccion de la propiedad intelectual, los modelos de cooperacién empresarial, la
busqueda de financiacion y la generacién de bases de datos.

CE17 Conocer y analizar las tendencias actuales y la conceptualizaciéon de las propuestas en el &mbito gastronémico.
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Conocer las estructuras en el sector turistico y tendencias relacionadas con la gastronomia, experiencias
RA1 entorno al turismo gastrondmico, asi como ser capaces de identificar, analizar e implementar dichas

estructuras.

Conocer los factores claves en el disefio de negocios relacionado con la gastronomia. La importancia de
RA2 los detalles que transmiten personalidad y dan sentido a la conceptualizaciéon de la empresa: arquitectura,

interiorismo, mobiliario, vajillas, vestimenta, etc.

Saber llevar a cabo la creacion y el desarrollo de un proyecto, anudando los diversos puntos claves para

RA3 su conceptualizacion y definicién: Oferta, producto, servicio, ubicacién, gestion, lineas de venta, target,
etc.
CEOMCGO05 Identificar, enumerar y determinar los procesos para el desarrollo de un proyecto de investigacion.
RA1 Especifica los pasos necesarios para el desarrollo de una investigacion.
RA2 Detalla los parametros para planificar cada proceso dentro del proyecto.

CEOMCGO6 Capacidad de generar y conceptualizar una oferta basada en una visién analitica de las tendencias, estilos y movimientos

gastrondmicos actuales.

RAT Conoce y analiza las distintas tendencias y modelos de éxito, asi como los estilos y movimientos

gastronémicos del momento.

RA2 Capacidad de generar una oferta fundamentada en el estudio de mercado

BLOQUES TEMATICOS Y CONTENIDOS

Contenidos — Bloques Tematicos

CONTENIDOS

Gestion y desarrollo de proyectos de investigacion

Definicion de la oferta, producto y/o servicio

El estudio de mercado, modelos y tendencias.

Anélisis de otros factores determinantes en la seleccion: ingredientes de proximidad, reconocimiento de marcas, embalajes reciclables,

formatos, etc.

BLOQUES TEMATICOS

Los contenidos de la asignatura se organizan siguiendo el proceso de construccion progresiva de un proyecto de investigacion asistido
por herramientas de IA. Los cinco bloques responden a las sucesivas operaciones intelectuales y practicas necesarias para transformar un
problema, necesidad, oportunidad o fenédmeno relevante en un proyecto de investigacion gastronémica coherente, viable y evaluable.

Los contenidos tedricos se desarrollaran en interaccion permanente en un aula convertida en Laboratorio de Proyecto, en el que cada

estudiante aplicara los conocimientos adquiridos a la evolucion de su propio proyecto de investigacion.
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BLOQUE I. PENSAR LA INVESTIGACION GASTRONOMICA

Tema 1. Investigar desde la gastronomia: problemas, conocimiento y transformacion

1.1. Qué significa investigar en gastronomia

Investigacion, desarrollo, innovacion e intervencion. Diferencias y relaciones.

1.2. Qué convierte una cuestién gastronémica en un problema de investigacion

Curiosidad, necesidad, problema, oportunidad, reto y vacio de conocimiento.

1.3. Investigar para conocer e investigar para transformar

Investigacion basica, aplicada, experimental y orientada a intervencion.

1.4. La gastronomia como campo interdisciplinar

Ciencia, tecnologia, cultura, sociedad, territorio, salud, economia, disefio y experiencia.

1.5. Mas alla de la restauracion
La restauracion y la industria como ambitos posibles, junto a salud, educacion, territorio, accion humanitaria, movilidad, espacio,

comunidades, envejecimiento, sostenibilidad, tecnologia y otros contextos.
1.6. Repaso de conceptos previos fundamentales

Método cientifico, hipdtesis, reproducibilidad, I+D+i, prototipo, innovacién y evidencia.

Tema 2. Las realidades y el problema de investigacion

2.1. Observar antes de formular

Fendmenos, practicas, necesidades, tensiones y transformaciones.

2.2. Identificacion y delimitacion del problema

Qué ocurre, a quién afecta, donde, cuando y por qué merece ser investigado.

2.3. Problema aparente y problema de fondo

Causas, sintomas, relaciones y consecuencias.

2.4. Escalas de analisis

Persona, grupo, organizacion, comunidad, territorio, sistema alimentario.

2.5. El contexto importa

Condicionantes sociales, culturales, econémicos, tecnoldgicos, politicos, ambientales y territoriales.

2.6. Mapa inicial de actores

Personas afectadas, usuarios, comunidades, profesionales, instituciones, empresas y otros stakeholders.

2.7. Del problema general al problema investigable
Delimitar sin empobrecer la complejidad: antes de disefiar una soluciéon necesitamos comprender qué hacen las personas, cémo lo hacen,

en qué contexto y qué significados atribuyen a sus practicas.
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BLOQUE Il. CONSTRUIR LA PREGUNTA

Tema 3. Saber qué sabemos: antecedentes, fuentes y estado del conocimiento

3.1. Investigar antes de investigar

Por qué ningun proyecto comienza de cero.

3.2. Tipologias de fuentes

Literatura cientifica, literatura profesional, informes técnicos, estadisticas, legislacion, patentes, bases de datos y fuentes institucionales.

3.3. Estrategias de busqueda de informacién

Preguntas de busqueda, palabras clave, operadores y trazabilidad.

3.4. Evaluacion critica de fuentes

Autoridad, actualidad, calidad, sesgos, pertinencia y evidencia.

3.5. Del conjunto de informacion al estado de la cuestion

Organizar, comparar, relacionar y sintetizar.

3.6. Deteccion del vacio de conocimiento

Qué sabemos, qué no sabemos y qué necesitamos saber.

3.7. Vigilancia, seiiales débiles y conocimiento emergente

Uso investigador —no exclusivamente empresarial— de tendencias y cambios incipientes.

3.8. Inteligencia artificial en la investigacion

Utilidad, limites, verificacion, sesgos, trazabilidad, integridad académica y uso responsable.

Tema 4. Preguntas, objetivos e hipotesis: la arquitectura intelectual del proyecto

4.1. De un problema a una pregunta de investigacion

4.2. Caracteristicas de una buena pregunta

Pertinencia, claridad, delimitacion, viabilidad y capacidad explicativa.

4.3. Preguntas descriptivas, exploratorias, explicativas, comparativas, evaluativas y de intervencion

4.4. Pregunta principal y preguntas secundarias

4.5. Objetivo general y objetivos especificos

4.6. Hipdtesis: cuando son necesarias y cuando no

4.7. Supuestos, variables, dimensiones y categorias de analisis

4.8. Coherencia interna del proyecto: el problema determina el método y no el método el problema

Problema — pregunta — objetivos — evidencias - método.
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BLOQUE I11. DISENAR COMO CONOCER

Tema 5. Diseiiar la evidencia: estrategias de investigaciéon gastronémica

5.1. La evidencia como respuesta a una pregunta

5.2. Qué necesitamos observar, medir, escuchar, comparar o experimentar

5.3. Disefios cuantitativos

Medicion, variables, indicadores, muestras y datos.

5.4. Disefios cualitativos

Entrevistas, observacién, grupos, andlisis de practicas, discursos y contextos.

5.5. Disefios experimentales y cuasiexperimentales

Condiciones, controles, replicabilidad y validacion.

5.6. Investigacion sensorial dentro de un proyecto

Paneles, participantes y evidencias sensoriales.

5.7. Disefios mixtos

Integracién de datos cuantitativos y cualitativos.

5.8. Estudios de caso y analisis comparativo

5.9. Investigacion participativa, co-creacion, ciencia ciudadana y living labs

5.10. Triangulacion y robustez de la evidencia

Investigaciones territoriales que combinan entrevistas, trabajo de campo, datos sociodemograficos, mercado y mapeo de activos, o

proyectos que integran participacion ciudadana y modelizacion.

Tema 6. Investigar con personas: cultura, contexto y ética. Transversal.
La memoria sostiene enfoques multidisciplinares al combinar pensamiento sistémico, diversidad y multiculturalidad, resolucion de

problemas y compromiso ético.

6.1. Las personas no son solamente “usuarios” o “consumidores”

6.2. Cultura alimentaria, practicas y significados

6.3. Comensalidad, identidad, memoria y pertenencia

6.4. Diversidad cultural y adecuacién contextual

6.5. Investigar sobre, para y con las personas

6.6. Participacion y co-diseio

6.7. Relaciones de poder y posicion del investigador
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6.8. Consentimiento, privacidad y proteccion de datos
6.9. Poblaciones vulnerables y contextos sensibles
6.10. Etica de la intervencién gastronémica

6.11. Sesgos, reflexividad y responsabilidad

6.12. Impactos previstos y consecuencias no previstas

BLOQUE IV. GESTION. CONVERTIR EL DISENO EN PROYECTO ;Qué necesita este proyecto para poder hacerse realmente?
Tema 7. Hacer viable una investigacion

7.1. Del diseiio conceptual al plan de trabajo

7.2. Fases, tareas y paquetes de trabajo

7.3. Hitos, entregables y dependencias

7.4. Cronograma y secuencia temporal

7.5. Recursos humanos y perfiles necesarios

7.6. Equipos multidisciplinares

7.7. Infraestructuras, equipamiento y recursos técnicos

7.8. Presupuesto basico de investigacion

7.9. Viabilidad cientifica, técnica, econémica, operativa, social y normativa
7.10. Riesgos e incertidumbre

7.11. Planes de contingencia y adaptacién del proyecto

Tema 8. Investigar en un ecosistema: actores, cooperacion, financiacion y proteccion

8.1. Ningtin proyecto complejo investiga solo

Universidades, centros tecnoldgicos, empresas, administraciones, asociaciones, comunidades y profesionales.

8.2. Construccién del mapa de capacidades

Quién sabe qué, quién tiene qué y quién puede aportar qué.
8.3. Equipos, alianzas y consorcios
8.4. Cooperacion interdisciplinar e interinstitucional

8.5. Convocatorias, encargos y financiacion de investigacion
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8.6. Financiacién publica, privada y mixta

8.7. Lectura basica de una convocatoria

8.8. Propiedad intelectual y conocimiento generado

Patente, modelo de utilidad, disefio, marca, derechos de autor, secreto y know-how: recuperacion de conceptos previos.

8.9. Confidencialidad, autoria y propiedad de resultados

8.10. Gestion de datos y documentacion del proyecto

BLOQUE V. SABER SI FUNCIONA Y QUE HEMOS APRENDIDO

Debemos separar éxito cientifico de éxito comercial: una investigacion que demuestra que una solucién no funciona puede ser una

excelente investigacion.

Tema 9. Validacion, evaluacion e impacto

9.1. Qué significa que un proyecto “funcione”

9.2. Criterios de éxito ligados a la pregunta de investigacion

9.3. Indicadores de proceso, resultado e impacto

9.4. Validacion cientifica, técnica, sensorial, social y contextual

9.5. Prototipos y pilotos como herramientas de investigacion

9.6. Prueba en condiciones reales

9.7. Reproducibilidad, replicabilidad y transferibilidad

9.8. Resultados esperados y resultados inesperados

9.9. Evaluacion de impacto

Cientifico, gastrondmico, social, cultural, territorial, ambiental o econémico.

9.10. Fracaso, resultado negativo y aprendizaje

Tema 10. Del conocimiento a nuevas posibilidades para la gastronomia

10.1. Qué conocimiento ha producido el proyecto

10.2. Qué problema permite comprender mejor

10.3. Qué decisiones permite tomar

10.4. Qué intervencion permite disefiar, modificar o descartar

10.5. Comunicacion cientifica, profesional, institucional y social




COMILLAS

UNIVERSIDAD PONTIFICIA GUIA DOCENTE
T T T 2026 - 2027

10.6. De la evidencia a la accién

10.7. Escalabilidad y adaptacién a otros contextos

10.8. Limites del proyecto y nuevas preguntas

10.9. Nuevos territorios para la investigaciéon gastronémica

METODOLOGIA DOCENTE

La asignatura adopta una metodologia activa, progresiva y orientada a proyectos. Los contenidos tedricos se introduciran mediante clases
expositivas y participativas y seran aplicados de forma inmediata al disefio y evolucién de proyectos de investigacion desarrollados por los

estudiantes.

La metodologia parte del principio de que el aprendizaje del disefio de investigacion requiere un proceso iterativo. Las decisiones
adoptadas durante las primeras fases podran ser revisadas, corregidas o descartadas como consecuencia de la incorporacién de nueva
informacién, del contraste metodoldgico, de la discusion colectiva o de la identificacion de limitaciones cientificas, éticas, técnicas o

contextuales.

La inteligencia artificial generativa se integrara explicitamente como herramienta de aprendizaje, exploracién, contraste y critica durante
las sesiones presenciales y el trabajo autonomo. Su utilizacion sera transparente, trazable y sometida a evaluacion critica bajo las normas

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

USO DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL GENERATIVA

El uso de herramientas de inteligencia artificial generativa forma parte explicita de la metodologia docente y del sistema de evaluacién de

la asignatura.

Los estudiantes podran y deberan utilizarlas como instrumentos de exploracion, interrogacion, generacion de alternativas, contraste,

critica, reformulacién y apoyo al desarrollo de sus proyectos.

Su utilizacion debera ser transparente, trazable, critica y verificable. El estudiante debera declarar las herramientas utilizadas, explicar la
finalidad de su utilizacion y conservar aquellas interacciones que resulten relevantes para documentar la evolucion de su
proyecto. El uso de I|A para crear trabajos completoso partes relevantes, sin citar la fuente o el procedimiento de uso
con la  herramienta serd considerado plagioy regulado conformeal Reglamento  Generalde la  Universidad.

(https://www.comillas.edu/inteligencia-artificial/politica-ia/). Ademas, no podran introducirse en herramientas externas datos personales,

sensibles, confidenciales o sujetos a restricciones de propiedad intelectual cuando su tratamiento no esté debidamente autorizado

Las respuestas generadas mediante IA no constituyen por si mismas fuentes ni evidencias cientificas. Toda informacién relevante debera

ser contrastada mediante fuentes adecuadas.

Se evaluara especialmente la capacidad para cuestionar las respuestas obtenidas, detectar errores, sesgos, simplificaciones o limitaciones,
formular nuevas preguntas y justificar las decisiones finalmente adoptadas. No se valorara la capacidad del estudiante para delegar en
estas herramientas la elaboracién del proyecto, sino su capacidad para formular preguntas, analizar respuestas, detectar limitaciones,

contrastar informacion y adoptar decisiones propias fundamentadas en base a lo trabajado en clase.
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La responsabilidad intelectual sobre cualquier contenido incorporado al proyecto corresponde siempre al estudiante, independientemente

de las herramientas utilizadas para su elaboracion.

Metodologia Presencial: Actividades

Clases expositivas y participativas

Presentacion y discusién de conceptos, métodos y casos.

Laboratorio de Proyecto de Investigacion.

Aplicacion inmediata de los contenidos al proyecto individual.

Laboratorio critico con herramientas de IA generativa.

Interrogacién, contraste y revision en tiempo real de decisiones relativas a los proyectos. CGO01, CGO5, CGO8,
CGO09, CG11, CG12,
Analisis y discusion de casos reales. CEOMCGO05, CEOMCGO06

Proyectos cientificos, tecnoldgicos, sociales, culturales, territoriales, empresariales y de intervencion.

Debates y critica colectiva de proyectos.
Discusion entre estudiantes y profesor sobre problemas, preguntas, métodos y decisiones.

Exposiciones individuales/grupales CGO1, CGO7, CG15,

CG02, CGO5, CGOY,
CG11, CG12, CG13

Metodologia No presencial: Actividades

Estudio personal y documentacion

Preparacion para presentacion y defensa de la Bitacora Evolutiva del Proyecto

Laboratorio critico con herramientas de IA generativa.
Interrogacion, contraste y revisién en tiempo real de decisiones relativas a los proyectos

Busqueda, seleccion y analisis critico de documentacion.
CGO01, CGO7, CG10,

Desarrollo auténomo del proyecto de investigacién. CG14, CG02, CGO5,
CGO08, CGO9, CG11,
Elaboracién de la Bitacora Evolutiva del Proyecto. CG12, CG13, CE17,

CEOMCGO05, CEOMCGO06
Interaccion documentada y critica con herramientas de IA.

Revision iterativa de las diferentes fases del proyecto.

Preparacion del proyecto final y su defensa.

Elaboracién de la Bitacora Evolutiva del Proyecto. CG10, CG14, CG15,
CG11, CG12, CG13

RESUMEN HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

HORAS PRESENCIALES
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Clases participativas y expositivas | Tutorizacion

Actividades practicas / resolucién de problemas

Exposiciones individuales / grupales

60.00 5.00

34.00

HORAS NO PRESENCIALES

Estudio personal y documentacion

1.00

50.00

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

EVALUACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION

El uso de IA 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.

Evaluacién de actividades practicas / resolucién de
problemas

Elaboradas de forma individual durante el curso, y
disefiadas de forma autdbnoma, pero con el
acompafamiento del profesor, recogera el
procedimiento completo de obtencion de resultados a
partir de la. Informacién de los 5 bloques.

Cada Actividad conllevara un Trabajo para cada uno de
los 5 bloques de la asignatura.

20 %

Evaluacién de trabajos individuales / grupales

Bitacora Evolutiva del Proyecto.

Orientados al resultado exitoso del disefio final del
proyecto de investigacion, los trabajos provienen de las
Actividades realizadas durante cada bloque y se
activaran al final de cada uno de ellos.

Seran realizadao de forma individual durante el curso
para disefar la Bitacora Evolutiva del Proyecto mediante
informes, que seran evaluados tras su envio a la
plataforma Moodle de la asignatura.

Esto requiere de las conclusiones fundamentales de la
pregunta de

investigacion, asi como el propio aprendizaje del alumno
en su diadlogo con las herramientas utilizadas para su
disefio.

20 %

Evaluacién de exposiciones individuales / grupales

Exposicién y defensa de la discusion de la Bitacora
Evolutiva del Proyecto (contiene los resultados de las
Actividades y Trabajos individuales asignados).

10 %
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Se valorara la participacién y fundamentada en las
sesiones presenciales: formulacién de preguntas,
discusion de problemas metodoldgicos, andlisis critico
de respuestas generadas mediante IA, aportaciones a
proyectos propios y ajenos, contraste de argumentos y
participacién en ejercicios colectivos.

La evaluacién de la participacion atenderd
prioritariamente a la pertinencia y calidad de las

S . aportaciones y no exclusivamente a su frecuencia.
Participacion activa del alumno 10%
(o]

Respecto a la asistencia, si un alumnofalta a mas del
30% de las sesiones sin motivos justificados, avalados
por la direccion académica de MACC

perdera el derecho a la Defensa Oral de la Bitacora
Evolutiva, obteniendo la calificacién de NP,
emplazandose a la convocatoria Extraordinaria con los

criterios descritos en esta guia.

Examen oral del resultado integrado y sintético del
. proyecto de investigacion desarrollado durante el

Examen oral o escrito _ . o
semestre y breve defensa de las principales decisiones 40 %

adoptadas acorde a la Bitacora Evolutiva del Proyecto.

Calificaciones

Se evaluard la capacidad del estudiante para incorporar los contenidos de cada bloque a su proyecto; revisar criticamente decisiones
anteriores; identificar problemas y limitaciones; justificar modificaciones; utilizar de manera critica y transparente herramientas de 1A

generativa; contrastar sus resultados y asumir la responsabilidad intelectual sobre las decisiones finalmente adoptadas.

Se valorara positivamente la modificacion, reformulacién o incluso abandono de planteamientos anteriores cuando sea consecuencia

razonada del proceso de investigacion.

Respecto a las caracteristicas de la bitacora evolutiva, se evaluara: originalidad y relevancia; claridad conceptual; coherencia entre
problema, pregunta, objetivos, evidencias y metodologia; rigor; viabilidad; dimensidn ética; orientacion hacia las personas y el contexto;

capacidad potencial de generacién de conocimiento, intervencion o transformacion; y capacidad para justificar las decisiones adoptadas

Se valorard la participacion activa y fundamentada en las sesiones presenciales: formulacion de preguntas, discusion de problemas
metodoldgicos, andlisis critico de respuestas generadas mediante IA, aportaciones a proyectos propios y ajenos, contraste de argumentos
y participacién en ejercicios colectivos. La evaluacion de la participacion atendera prioritariamente a la pertinencia y calidad de las

aportaciones y no exclusivamente a su frecuencia.

CONVOCATORIA ORDINARIA

e Evaluacion de actividades practicas/ resolucion de problemas:20%
e Evaluacién de trabajos individuales/grupales: 20%

e Evaluacién de exposiciones individuales/grupales: 10%

e Participacion activa del alumno: 10%

e Examen oral o escrito: 40 %
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CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

En el caso de que el estudiante no supere la asignatura, debera presentarse a la Convocatoria Extraordinaria sin la posibilidad de cambiar

la Bitacora Evolutiva de su Proyecto.

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA

e Evaluacion de actividades practicas/ resolucion de problemas (ya entregados):10%
e Evaluacién de trabajos individuales/grupales (ya entregados): 10%

e Evaluacion de exposiciones individuales/grupales (ya defendidas): 10%

e Participacion activa del alumno (durante el curso): 10%

e Examen oral o escrito: 60 %

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS

Bibliografia Basica

ALIMENTACION E INVESTIGACION
Booth, W. C,, Colomb, G. G., Williams, J. M., Bizup, J., & FitzGerald, W. T. (2024). The Craft of Research (5th ed.). University of Chicago Press
Creswell, J. W., & Creswell, J. D. (2023). Research Design: Qualitative, Quantitative, and Mixed Methods Approaches (6th ed.). SAGE.

Fischler, C. (1995). EL (h)omnivoro: el gusto, la cocina y el cuerpo. Anagrama.
IDEO.org. (2015). The Field Guide to Human-Centered Design. IDEO.org.
Mol, A. (2021). Eating in theory. Duke University Press. https://doi.org/10.1215/9781478012924

Eating_in Theory — Duke University Press

Pink, S. (2021). Doing Sensory Ethnography (2nd ed.). SAGE.

Saldafia, J. (2021). The Coding Manual for Qualitative Researchers (4th ed.). SAGE.

OECD. (2015). Frascati Manual 2015: Guidelines for Collecting and Reporting Data on Research and Experimental Development. OECD
Publishing.

Poulain, J.-P. (2019). The Sociology of Food: Eating and the Place of Food in Society. Bloomsbury Academic.
UNESCO. (2021). Recommendation on the Ethics of Artificial Intelligence. UNESCO.

DISENO DE INVESTIGACION, METODOS Y EVIDENCIA

Bryman, A. (2016). Social Research Methods (5th ed.). Oxford University Press.

Flick, U. (2022). An Introduction to Qualitative Research (7th ed.). SAGE.

Yin, R. K. (2018). Case Study Research and Applications: Design and Methods (6th ed.). SAGE.

Patton, M. Q. (2015). Qualitative Research & Evaluation Methods (4th ed.). SAGE.
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Braun, V., & Clarke, V. (2022). Thematic Analysis: A Practical Guide. SAGE.

CULTURA, ALIMENTACION Y PERSONAS

Counihan, C, & Van Esterik, P. (Eds.). (2013). Food and Culture: A Reader (3rd ed.). Routledge.
Mintz, S. W. (1985). Sweetness and Power: The Place of Sugar in Modern History. Viking.
Douglas, M. (1972). Deciphering a meal. Daedalus, 107(1), 61-81.

Lévi-Strauss, C. (1966). The culinary triangle. Partisan Review, 33, 586-595.

INVESTIGACION PARTICIPATIVA Y TRANSFORMACION
Reason, P., & Bradbury, H. (Eds.). (2008). The SAGE Handbook of Action Research: Participative Inquiry and Practice (2nd ed.). SAGE.

Minkler, M., & Wallerstein, N. (Eds.). (2008). Community-Based Participatory Research for Health: From Process to Outcomes (2nd ed.).

Jossey-Bass.

Wang, C., & Burris, M. A. (1997). Photovoice: Concept, methodology, and use for participatory needs assessment. Health Education &
Behavior, 24(3), 369-387.

Bibliografia Complementaria

REVISTAS CIENTIFICAS DE REFERENCIA

International Journal of Gastronomy and Food Science

Probablemente la referencia mas evidente para ciencia gastrondmica, innovacién culinaria y sus intersecciones.

Food Research International

Investigacion alimentaria, propiedades, percepcion, comportamiento y nuevas aproximaciones.

Food Quality and Preference

Especialmente importante para percepcion, comportamiento, experiencia y analisis sensorial.

Appetite

Util para comportamiento alimentario y dimensiones psicoldgicas y sociales de la alimentacién.

Food, Culture & Society

Imprescindible para equilibrar el componente tecnolégico con las dimensiones culturales, politicas y sociales.

International Journal of Hospitality Management

Para aquellos proyectos que si se sitlen en restauracion y hospitalidad.

Journal of Rural Studies
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Territorio, sistemas alimentarios, ruralidad, productores y transformacion territorial.

Sustainability y Journal of Cleaner Production
Para determinados proyectos de sostenibilidad, circularidad e impacto ambiental, utilizando siempre criterios criticos de seleccion de los

articulos.

RECURSOS INSTITUCIONALES Y OBSERVATORIOS

OECD - Frascati Manual

Para definir investigacién, desarrollo experimental e 1+D y consultar indicadores.

UNESCO - Ethics of Artificial Intelligence

IA, ética, responsabilidad, sesgos y dimensiéon humana.

IDEO.org_— Design Kit

Herramientas de investigacién y disefio centrado en las personas. Muy apropiado para ejercicios de clase.

FAO
Usa esta pagina no como “web sobre alimentacion”, sino como enorme repositorio de datos, informes, sistemas alimentarios, seguridad

alimentaria, territorio y politicas publicas.

Eurostat

Para aprender que antes de encargar una encuesta quiza los datos ya existen.

European Commission — Research and Innovation

Horizon Europe, proyectos, convocatorias, misiones y prioridades de investigacién. Nos servird especialmente para aprender a leer

proyectos reales y convocatorias.

European Network of Living_Labs (ENoLL)

Muy interesante para nuestros contenidos sobre living labs, experimentacion en contexto real y cocreacién.

CASOS Y ORGANIZACIONES

World Central Kitchen

No usemos esto para admirar el proyecto, sino para investigarlo: ;qué problemas resuelve?, ;como se articula alimentacion, emergencia,

dignidad y conocimiento local?, ;qué investigariamos para evaluar o mejorar una intervencion?

NASA Human Research Program

Abre la mirada sobre el campo gastrondémico. Alimentacion en vuelos de larga duracion, confinamiento, percepcion sensorial, nutricion,

moral de la tripulacion, conservacion, residuos, recursos...

NASA Space Food Systems Laboratory

Puede convertirse en uno de nuestros casos para demostrar que gastronomia + investigacion llega hasta donde lo haga nuestra

imaginacion.

Ellen MacArthur Foundation — Food and Circular Economy



https://www.oecd.org/sti/frascati-manual-2015-9789264239012-en.htm?utm_source=chatgpt.com
https://www.unesco.org/en/artificial-intelligence/recommendation-ethics?utm_source=chatgpt.com
https://www.designkit.org/?utm_source=chatgpt.com
https://www.fao.org/?utm_source=chatgpt.com
https://ec.europa.eu/eurostat/?utm_source=chatgpt.com
https://research-and-innovation.ec.europa.eu/?utm_source=chatgpt.com
https://enoll.org/?utm_source=chatgpt.com
https://wck.org/?utm_source=chatgpt.com
https://www.nasa.gov/hrp/?utm_source=chatgpt.com
https://www.nasa.gov/directorates/esdmd/hhp/space-food-systems/?utm_source=chatgpt.com
https://www.ellenmacarthurfoundation.org/topics/food/overview?utm_source=chatgpt.com
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Para circularidad, desperdicio, regeneracién y sistemas alimentarios.

EJEMPLOS DE APLICACION PARA CLASE

Alimentacion + espacio — NASA;

Alimentacion + emergencia — World Central Kitchen;

Gastronomia + territorio — un proyecto de regeneracion territorial;
Gastronomia + envejecimiento — intervencion alimentaria con mayores;
Gastronomia + escuela — comedor escolar como laboratorio social;
Gastronomia + circularidad — aprovechamiento de subproductos;
Gastronomia + migracién — comida, identidad e integracion;
Gastronomia + hospital — medicina culinaria;

Gastronomia + tecnologia — nuevas experiencias y sistemas alimentarios;

Gastronomia + restauraciéon — también, cuando encontremos un problema realmente interesante.
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