Guia Docent

. 36374 Creativitat i innovacio
VNIVERSITAT ® VALENCIA

FITXA IDENTIFICATIVA

DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 36374

Nom: Creativitat i innovacié
Cicle: Grau

Credits ECTS: 6

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques Faclult.at de qulmama | Ciencies 3 Prlmer

de l'alimentacié quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Creativitat i innovacio OBLIGATORIA
COORDINACIO

RODRIGUEZ PEREZ SERGIO

L'objectiu principal de I'assignatura és que els estudiants comprenguen la creativitat i la innovacié com un
procés interrelacionat i que siguen capacgos d'incorporar-lo en la seua forma de pensar i de fer en la
gastronomia en general i en la cuina en particular.

L'assignatura es divideix en tres blocs tematics. El primer bloc, de 15 hores de practica, aborda el procés
creatiu fent Us de diverses eines que faciliten la innovacié de producte, procés i serveis. Es posa l'accent
principalment en el desenvolupament de nous productes, processos i serveis, des de la fase de disseny, el
prototipatge i la seua avaluacid. El segon bloc, de 15 hores de teoria, se centra a coneixer la terminologia
innovadora en general i la gastrondmica en particular, les relacions entre la industria alimentaria i la cuina,
la seua evolucié i desenvolupament i les ultimes linies de recerca i desenvolupament academic, industrial i
professional. El tercer bloc, de 30 hores, consisteix a visitar centres, empreses i organismes de caracter
professional on I'estudiant pot veure com es posen en practica tots els coneixements adquirits en I'ambit
academic. Es treballa sobre els conceptes de les noves técniques culinaries: desconstruccio, cuina
molecular, cuina conceptual, etc., les pautes de l'equilibri culinari i la seua aplicaci6, aixi com les noves
tendencies culinaries: internet of food, playfood, etc.

Els continguts s'estructuren en funcio de la carrega horaria assignada als dos departaments responsables
de la docéncia. L'avaluacio6 de l'assignatura es fa de manera independent per a cada bloc de I'assignatura,
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més dues avaluacions continues en el bloc de teoria i practica.

Els continguts de I'assignatura s'han distribuit en els blocs tematics segients:
- Orientacio creativa

- Capacitat innovadora

- Competéncia creativa i innovadora

- Capacitat innovadora

- Competéncia creativa i innovadora

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO
No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
ALTRES TIPUS DE REQUISITS

Els coneixements previs requerits per cursar aquesta assignatura son els mateixos que, amb caracter
general, sexigeixen per superar la seleccié prévia a la realitzacié dels estudis.

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

Coneixer i saber aplicar les técniques emergents industrials i culinaries.

Planificar, ordenar i canalitzar activitats de manera que s'eviten en tant que sigui possible els imprevists, es
prevegen i minimitzen els eventuals problemes i s'anticipen solucions.

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.

Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de l'elaboracié i defensa d'argumentsii la
resolucio de problemes dins de la seua area d'estudi.

Saber aplicar aqueixos coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels Drets

Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de genere.
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Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de l'estudi independent.
Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de grup.

Ser capac¢ de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. A. BLOC DE PRACTICA: ORIENTACIO CREATIVA

. EINES PER A LA CREATIVITAT. DESIGN THINKING.

. TALLER D'EMPATIA | DEFINICIO DE L'USUARI/PROBLEMA.

. TALLER DE GENERACIO D'IDEES | PRIORITZACIO EN FUNCIO DE LA SEUA VIABILITAT, FACILITAT.
. TALLER DE SELECCIO D'IDEES | CREACIO DE LA FITXA DE CONTINGUT.

. TALLER DE PROTOTIPATGE RAPID. PRESENTACIO D'IDEES | LA SEUA REVISIO.

. AVALUACIO INTERMEDIA.

. PROTOTIPATGE REAL: PROVES DE LABORATORI.

. PRESENTACIO DEL PROJECTE FINAL.

oNoOUuh~,WN=-

2. B. BLOC DE TEORIA: CAPACITAT INNOVADORA

. INNOVACIO: CONCEPTE, MESURA | GESTIO.

. MODELS DE GESTIO DE LA INNOVACIO: EVOLUCIO, TAXONOMIA | DISCUSSIO.
. CLASSIFICACIO DE LES INNOVACIONS.

. LA DIVULGACIO DE LA CULTURA INNOVADORA | EMPRENEDORA.

. LA INNOVACIO EMPRESARIAL | LA INNOVACIO SOCIAL.

. LA INNOVACIO EN EL SECTOR DE LA GASTRONOMIA.

. MODELS DE NEGOCI INNOVADORS EN EL SECTOR DE LA GASTRONOMIA.

. FUTURES TENDENCIES EN EL SECTOR DE LA GASTRONOMIA

coNOUh~hWN =

3. C. BLOC DE VISITES PROFESSIONALS: COMPETENCIA CREATIVA |
INNOVADORA

ES PROPOSEN TALLERS | VISITES A DIFERENTS CENTRES DE RECERCA, FIRES, RESTAURACIO | SERVEI
D'APATS, ON ELS ESTUDIANTS PODEN APRENDRE DIVERSES TECNIQUES CULINARIES, CONEIXER LES
NOVES TENDENCIES DEL SECTOR | LA GESTIO DIARIA DE LA INNOVACIO.

VOLUM DE TREBALL (HORES)
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ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 15,00
Laboratori 15,00
Altres activitats 30,00
Total hores 60,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 20,00
Estudi i treball autonom 70,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Classes de teoria i practica: Classes presencials destinades a la presentacié dels conceptes i continguts
més importants sobre la creativitat i la innovacio, amb resolucié de casos practics, exercicis vinculats i
activitats que cal enllestir durant el procés d'aprenentatge. El treball es fa en grup a fi de potenciar la
participacio activa dels estudiants i les estudiantes.

Tutories: Els estudiants i les estudiantes han d'assistir individualment o com a grup de practiques (4
membres) a les tutories. El professor o la professora hi valorara el procés d'aprenentatge global, grupal i
individual, resoldra els dubtes que puguen sorgir en les classes de teoria, en les practiques o en les visites
a centres externs i orientara l'estudi i el méetode de treball per evitar qualsevol tipus de problema que puga
pertorbar el resultat final de I'aprenentatge dels estudiants i les estudiantes.

Visites externes a centres de caracter professional: els estudiants i les estudiantes aprendran en viu les
diverses tecniques i eines aplicades a la gastronomia, comprovaran la importancia d'una correcta gestio i
planificacié dels negocis gastronomics innovadors i seran conscients de la complexitat d'incorporar la
creativitat i innovacioé com a filosofia empresarial.

acié com a filosofia empresarial.

AVALUACIO

Sistema d'avaluacié Ponderacié minima Ponderacié maxima
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BLOC D'ORIENTACIO CREATIVA

Presentacié de les fitxes de les
diferents etapes del procés creatiu

15

15

Presentacio de linforme final de
practiques

15

Defensa del producte dissenyat.
Assistencia obligatoria, unicament
esta permes un 10 % de faltes
d'assisténcia. No complir aquesta
premissa implica el suspens
d'aquest bloc de l'assignatura.

10

BLOC DE
[INNOVADORA

CAPACITAT

Examen escrit obligatori dels|
continguts teodrics impartits.

20

Practiques i treball d'avaluacié
continua dels continguts teorics
impartits. Assisténcia del 100%

20

20
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obligatoria.

BLOC COMPETENCIA CREATIVA |
INNOVADORA

linforme de taller: descripcié i detallf20 20
del procés de R+D+l que més ha
interessat a l'estudiant.
Assistencia obligatoria, unicament
esta permés un 10% de faltes
d'assisténcia. No complir aquesta
premissa implica el suspens
d'aquest bloc de l'assignatura.

20

20
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