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BREVE DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

La asignatura La Cocina Tradicional, de la Local a la Global, se centra en el estudio de las
tradiciones culinarias catalana y espafola, desarrollando sus fundamentos técnicos vy

elaboraciones.

Tomando como base la cultura gastronémica local, se estudiardn también las relaciones con
otras regiones del mapa gastrondmico mundial analizando las posibles influencias que se
han establecido entre diferentes culturas y analizando también los canales de comunicacion

y factores que han favorecido posibles cambios en la demanda de productos.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE2 - Identificar y ejecutar las elaboraciones mas significativas del mapa gastronémico

mundial.

OBJETIVOS DEL APRENDIZAJE

Conocer y aplicar las técnicas y elaboraciones mas relevantes de la cocina tradicional

catalana y espafiola

Conocer los productos y elaboraciones mas representativas de las cocinas del mundo y

ser capaz de ejecutarlas y estudiar su influencia en la cocina contemporanea europea.

Conocer la geografia de la produccion y la distribucion agroalimentaria y gastrondmica.
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e Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastronémica a nivel nacional.

e Conocer productos, elaboraciones y tradiciones gastrondmicas tipicas de otros paises,
e interpretarlos en funcion de criterios de adaptacion y sostenibilidad ambiental, social

y cultural.

—
.

Cocina y diversidad cultural

La cocina catalana

Cocina espaifiola

La fusion de las cocinas referentes en la cocina de vanguardia

La demanda social, productos.

A A A

La influencia de los cocineros referentes en la cocina de vanguardia.

La Cocina Tradicional, de la Local a la Global es una asignatura de caracter tedrico-practico
que persigue la adquisicidon de las competencias descritas en el programa y proporciona a
los estudiantes una visidon general sobre el sector.

La metodologia de aprendizaje combina sesiones tedricas, con el fin de proporcionar al
estudiante las herramientas para realizar ejercicios practicos y lograr los resultados
planteados, con sesiones practicas, donde se ensefan las bases de la elaboracion de

recetas asentadas en la tradicion.

La evaluacioén es el proceso de valoraciéon del grado de consecuciéon de los aprendizajes por parte
del estudiante en relacion 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 evaluacién unica al final del periodo establecido.
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Evaluaciéon 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 valoracidon se realiza a partir de las evidencias de que esta asignatura tiene

disefiadas a estos efectos.

CONTINUADA U]\[[e7:

Peso Peso

Actividad cge i
Calificacién Calificacion

PARTE TEORICA
Trabajos tedricos 20%
PARTE PRACTICA
Evaluacion sesiones practicas 40%
Trabajo practico --
PRUEBAS FINALES

Tedrica 20%

Practica* 20%

PROCESO DE REVISION Y RE-EVALUACION

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

sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

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

de evaluacién, sera imprescindible cumplir alguna de las siguientes condiciones:
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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 evaluacién 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 reevaluacion que se podra obtener es un “5” de nota

final de la asignatura.
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