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BREU DESCRIPCIO DE L’ASSIGNATURA

L'assignatura d'Historia de la Cuina i la Gastronomia pretén que I'alumne prengui consciéncia del
paper transcendental que han jugat I'alimentacio i la cuina en el desenvolupament cultural i en el
procés de civilitzacio de les societats, i paral-lelament, que descobreixi fins a quin punt reflecteixen
les caracteristiques de cada moment historic, espai geografic o context social.

La assignatura incideix molt especialment en I'evolucié de les practiques culinaries i la seva
interrelacié amb el progrés de la cultura material, I'evolucié de la tecnologia, la historia economica i

social, la historia del pensament, de I'art o de les ciéncies, especialment en I'ambit occidental.

Igualment, presta una especial atenci6 a I'evolucié que ha experimentat el concepte de
Gastronomia fins arribar al moment actual, i a la seva aplicacié en diferents esferes de I'activitat

socioeconomica i cultural: restauracié, hoteleria, turisme, literatura i art, entre d'altres.

COMPETENCIES BASIQUES

CG1- Ser capag d’actuar en situacions complexes o que requereixin el desenvolupament de noves

solucions.

COMPETENCIES GENERIQUES

CEZ2- Identificar i executar les elaboracions més significatives del mapa gastronomic mundial.

CE12- Entendre la importancia de I'alimentaciéo com un factor condicionant de I'estat de salut i la
qualitat de vida de la poblacié.
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e Conéixer les manifestacions culinaries i gastronomiques en referéncia al context historic en
el que apareixen.

e Entendre els habits culinaris en funcié del desenvolupament historic, les diferéncies entre
cultures, religions i costums i les adaptacions al medi natural.

e Coneixer els factors implicats en el sector agroalimentari, la industria de transformacié i el
mercat, i ser capacgos d’interpretar globalment la cadena de produccid i distribucié alimentaria

i el seu impacte en el entorn.

Introduccié: aspectes conceptuals. Fonts i metodes d'estudi.
La cuina en la prehistoria i en les civilitzacions de I'Antiguitat.
Alimentaci6 i cuina a I'Edat Mitja europea.

La cuina en els inicis de I'época moderna .

El naixement del concepte de gastronomia: segles XVIII i XIX.
La gastronomia en el segle XX
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Cuina i gastronomia en el mén contemporani

L’assignatura d’Historia de la cuina y la gastronomia es una matéria de caracter tedric que pretén,
no només que I'alumne adquireixi coneixements sobre I'evolucié de les practiques culinaries, siné
gue desenvolupi competéncies pel seu analisi i interpretacio en relacio a la historia de la cultura
material, I'evolucio de la historia econdmica i social, la historia del pensament, del I'art o de les

ciéncies, especialment en 'ambit occidental.
En consequéncia, I'assignatura fa us de diverses metodologies:

¢ Classes magistrals
e Treballs individuals i en grup
e Activitats d'aplicacio

¢ Resolucio de problemes
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¢ Visites professionals

o Tallers practics

L’avaluacio és el procés de valoracio del grau d’assoliment dels aprenentatges per part de
'estudiant en relacio a les competéncies propies d’aquesta assignatura.

En aquest sentit I'estudiant podra optar per ésser avaluat de forma continuada durant el curs o
mitjangant una avaluacié Unica al final del periode establert.

Avaluacio Continuada: consisteix en la valoracio del procés d’ensenyament-aprenentatge a partir
del seguiment continuat durant el curs del treball que realitza I'estudiant i dels aprenentatges que
incorpora.

Avaluacio Unica: consisteix en la valoracio d’aquest procés al final del periode establert, per a tot
aquell estudiant que, per raons justificades, no pot assistir regularment a les classes presencials.
Aquesta valoracio6 es realitza a partir de les evidéncies que aquesta assignatura té dissenyades a
aguests efecte.

== F

NIVERSITAT

gA EL NX Carpp_us . Barcelona School UNIVERSITAT POLITECNICA DE CATALUNYA

[ RC 0 de I'Alimentacié of Tourism, Hospitality BARCELONATECH

i — _— d Gast ior d'Agri

Facultat de Farmicia Universitat de Barcelona an astronomy Escola Superior d’Agricultura de Barcelona
i Ciencies de 1" Alimentacio



