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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura de Historia de la Cocina y la Gastronomia pretende que el alumno tome
conciencia del papel trascendental que ha jugado la alimentacién y la cocina en el desarrollo
cultural y en el proceso de civilizacion de las sociedades, y paralelamente, que descubra
hasta qué punto reflejan las caracteristicas de cada momento histérico, espacio geogréafico

o0 contexto social.

La asignatura incide muy especialmente en la evolucién de las practicas culinarias y su
interrelacion con el progreso de la cultura material, la evolucion de la tecnologia, la historia
economicay social, la historia del pensamiento, del arte o de las ciencias, especialmente en

el ambito occidental.

Asimismo, presta una especial atencion a la evolucion que ha experimentado el concepto
de Gastronomia hasta llegar al momento actual, y a su aplicacion en diferentes esferas de la
actividad socioecondémicay cultural: restauracion, hosteleria, turismo, literatura y arte, entre

otras.

COMPETENCIAS GENERALES

CGIl- Ser capaz de desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo

de nuevas soluciones.
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CE2 - Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico

mundial.

CEl12- Entender la importancia de la alimentacién como un factor condicionante del estado

de salud y calidad de vida de la poblacion.

e Conocer las manifestaciones culinarias y gastrondémicas en referencia al contexto
histérico en el que aparecen.

e Entender los hébitos culinarios en funcién del desarrollo histérico, las diferencias entre
culturas, religiones y las adaptaciones del medio natural.

e Conocer los factores implicados en el sector agroalimentario, la industria de
transformacion y el mercado, y ser capaces de interpretar globalmente la cadena de

produccion y distribucion y su impacto en el entorno.

—_

Introduccidn: aspectos conceptuales. Fuentes y métodos de estudio.
La cocina en la prehistoria y en las civilizaciones de la Antigiiedad.
Alimentacién y cocina en la Edad Media europea.

La cocina en los inicios de la época moderna.

El nacimiento del concepto de gastronomia: siglos XVIIl'y XIX.
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Cocinay gastronomia en el mundo contemporaneo: siglos XXy XXI.

La asignatura de Historia de la cocina y la gastronomia es una materia de caracter tedrico
que pretende, no s6lo que el alumno adquiera conocimientos sobre la evolucion de las
practicas culinarias, sino que desarrolle competencias para su analisis e interpretacion en
relacion a la historia de la cultura material, la evolucién de la historia econdmica y social, la

historia del pensamiento, del arte o de las ciencias, especialmente en el ambito occidental.
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En consecuencia, la asignatura hace uso de diversas metodologias:

* Clases magistrales

* Trabajos individuales y en grupo
e Actividades de aplicaciéon

* Resolucién de problemas

* Visitas profesionales

* Talleres practicos

SISTEMA DE EVALUACION

La evaluacion es el proceso de valoracion del grado de consecucion de los aprendizajes

por parte del estudiante en relacién a las competencias propias de esta asignatura.

En este sentido el estudiante podra optar por ser evaluado de forma continuada durante el

curso o mediante una evaluacion unica al final del periodo establecido.

Evaluacion Continua: consiste en la valoracion del proceso de ensefianza-aprendizaje a
partir del seguimiento continuado durante el curso del trabajo que realiza el estudiante y

los aprendizajes que incorpora.

Evaluacién Unica: consiste en la valoracion de este proceso al final del periodo
establecido, para todo aquel estudiante que, por razones justificadas, no puede asistir
regularmente a las clases presenciales. Esta valoracion se realiza a partir de las evidencias

de que esta asignatura tiene disefiadas a estos efectos.

Sistemas de Evaluacion Continuada Unica
Ejercicios individuales 20% 40 %
Trabajo grupal 30 %

Examen presencial 40 %
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PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacién que hayan

sido disefiadas para la valoracion de su aprendizaje.

En el supuesto de que el estudiante no consiga lograr los objetivos de aprendizaje de la
asignatura, para optar a una reevaluacién y poder presentar o realizar una nueva evidencia

de evaluacion, sera imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:

A) Tener una calificacion igual o superior a 5 de la media de las actividades llevadas a cabo
alo largo del semestre sin tener en cuenta las pruebas finales (sea evaluacion continua o
Unica) haberse presentado a la prueba final.

B) Tener una calificacion minima de “4” de nota final de la asignatura.

La maxima calificacion en el caso de la reevaluacién que se podra obtener es un “5” de

nota final de la asignatura.
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