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GUIA DOCENTE 2025-2026

HISTORIA DE LA ALIMENTACION Y GASTRONOMIA

1. Denominacién de la asignatura

Historia de la alimentacién y gastronomia

Titulacion

Grado en Ciencias Gastrondmicas
Caddigo

UBU 9045; ULE 0108011; UVa 48205

2. Materia o médulo a la que pertenece la asignatura

Cultura gastrondmica

3. Departamento(s) responsable(s) de la asignatura

Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos (UBU).
Departamento de Historia (ULE).

Departamento de Pediatria, Inmunologia, Obstetricia-Ginecologia, Nutricién-Bromatologia,
Psiquiatria e Historia de la Ciencia (UVa).

4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por mas de uno/a incluir todos/as)

UBU: Miriam Ortega Heras (contacto), Sara R. Alonso de la Torre (contacto)
ULE: Carlos Fernandez Rodriguez (contacto), Helena Gozalbes Garcia
UVa: Rebeca Pérez Fernandez (contacto)

4b. Coordinador/a de la asignatura

Carlos Fernandez Rodriguez (ULE)

5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura

Segundo curso; 32 semestre

6. Tipo de asignatura (basica, obligatoria u optativa)

Obligatoria

7. Requisitos de formacidn previos para cursar la asignatura

Los requeridos para acceder al Grado.
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8. Numero de créditos ECTS de la asignatura

6 ECTS
9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de la asignatura
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

*CT1. Compromiso ético.

*CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar.
CT3. Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.
*CT4. Capacidad de organizacién y planificacion.

CT5. Razonamiento critico.

CT6. Capacidad de analisis y sintesis.

CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacidon y comunicacién en el ambito
de estudio.

CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.

*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la
profesidn en entorno culinarios y gastrondmicos.

GRANDES COMPETENCIAS

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacidon de preparaciones culinarias y diversas
experiencias gastrondmicas.

GC4. Competencia para la asesoria gastronémica.

SUBCOMPETENCIAS

SCS. Ser capaz de aplicar el proceso creativo al desarrollo de nuevas creaciones gastrondmicas.

SC10. Participar en el disefio e implementacion de proyectos de asesoria en el ambito
gastrondmico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.

CONOCIMIENTOS

Cn16. Fundamentos y evolucion histérica de la alimentacién y de la gastronomia.

Cn40. Diversos tipos de fuentes de informacion en ambitos relacionados con el sector
gastronémico.
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HABILIDADES

Hbl. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisioldgicos, bioldgicos, bioquimicos,
microbioldgicos, antropoldgicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la
resolucidn de problemas en el dmbito gastrondmico.

RESULTADOS ESPECIFICOS DE APRENDIZAJE
R1. Conocer las caracteristicas principales y los cambios en la alimentacién humana a lo largo
del tiempo.

R2. Saber localizar geograficamente el origen de los diferentes productos alimenticios y, de ser
el caso, el momento cronoldgico y el contexto de su llegada a nuestro dmbito mds inmediato.

R3. Conocer el desarrollo del interés por la alimentacidn y la gastronomia a lo largo de |a Historia.
*Sostenibilizacién curricular.

10. Programa de la asignatura
10.1. Objetivos docentes

O1. Evaluar las estrategias de aprovisionamiento, produccion y consumo de alimentos a lo largo
de la Historia.

02. Identificar los fundamentos de nuestros sistemas alimentarios actuales.

03. Analizar los episodios que han ocasionado cambios sustanciales en los sistemas alimentarios
y valorar sus consecuencias.

O4. Reconocer caracteristicas histéricas de los alimentos: origen, introduccién y aportacion a la
gastronomia.

O5. Definir el interés por la gastronomia a partir de los recetarios, libros de cocina y otra
documentacion.

10.2. Unidades docentes (bloques de contenidos)

PROGRAMA CLASES TEORICAS
Blogue I. INTRODUCCION. 2 HORAS. UBU.

Cocinar es propio de humanos.
BLOQUE 2. PREHISTORIA. 7 HORAS. ULE.

Estrategias alimentarias en el Paleolitico: los grupos cazadores-recolectores. La domesticacion
de la naturaleza, sus animales y plantas.

BOQUE 3. EDAD ANTIGUA. 7 HORAS. ULE.

Las primeras civilizaciones. Cocina y habitos alimentarios en la cultura romana. Funcién social
del banquete.

BLOQUE 4. EDAD MEDIA. 6 HORAS. UVa.
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Alimentacién e identidad cultural en la Edad Media. De los banquetes senoriales a la dieta
campesina. Religidén y alimentacion.

BLOQUE 5. EDAD MODERNA. 8 HORAS. UVa.

De los primeros libros de cocina a los recetarios de la época moderna.

Las crisis de subsistencia y los nuevos alimentos de ultramar de la época moderna.

BLOQUE 6. EPOCA CONTEMPORANEA. 12 HORAS. UBU.

Nacimiento y desarrollo del concepto de gastronomia: siglos XVIII y XIX.

Las transformaciones del consumo en la época contemporanea: cocina globalizada, innovadora
y (no) saludable.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS Y SEMINARIOS

Los seminarios consistiran en actividades guiadas en el aula sobre contenidos recogidos en el
temario, destinados al debate e intercambio de ideas mediante metodologias activas. Para ello
se utilizaran textos, referencias bibliograficas, documentales, recursos online, etc. Esta prevista
la posibilidad de visitas culturales, de cardcter virtual, a espacios vinculados con la alimentacion.

Los seminarios, un total de nueve, tendrdn una duracién de 2 h cada uno, y se distribuiran de
forma equilibrada a lo largo del tiempo de imparticion de la asignatura. Para su preparacion
previa se facilitara material complementario que serd objeto de analisis participativo durante el
seminario.

Tematica:
* ‘Dieta paleolitica’ vs registro arqueoldgico.

* Fuentes escritas acerca de la alimentacion de los pueblos prerromanos peninsulares: una vision
interesada.

* La alimentacion en época Cldsica (Grecia y Roma).

* La Espaiia de las tres culturas y su alimentacion: influencia de la religién.

* Los viajes de Colon: alimentacion de los marineros, viaje de colonizacidon, nuevos alimentos ...
* La alimentacion en el siglo de oro espaiiol a través de los textos literarios de la época.

* Revolucidn industrial: influencia en la alimentacion y la gastronomia.

* Alimentacion y gastronomia en conflictos bélicos y otras situaciones de crisis.

* Cambios mds recientes en la alimentacion y la gastronomia: globalizacion, platos preparados,
consumo fuera del hogar, busqueda de nuevos ingredientes, vision de futuro.

10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC _UBU/lists?courseCode=90458&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC ULE/lists/10383302850005772?auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UVA/lists/9007831890005774?auth=SAML



https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9045&auth=SAML
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11. Metodologia de enseiianza y aprendizaje y su relacion con los resultados de aprendizaje

que debe adquirir el/la estudiante

MDL1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD6. Grupos de debate

MD7 Método del caso

MD10. Aprendizaje cooperativo

MD13. Lectura y analisis critico de documentos

H Total
Metodologia/Actividades Resultados de Horas t(:;z:j(:)e z::a
docentes aprendizaje relacionados | presenciales individual | horas
MD1. AD1. Clases Cnl6; Cn40
magistrales Hb1 42 42
R1; R2; R3
MD6, MD7, MD10, MD13. Cn16; Cn40
ADA4. Seminarios Hb1 18 18
R1; R2; R3
MD7, MD13. AD13. Cn16; Cn40
Trabajo auténomo Hb1 90 90
R1; R2; R3
Total 60 90 150

12. Sistemas de evaluacion

Para superar la asignatura serd obligatorio obtener al menos 4 puntos sobre 10 en cada uno de
los procedimientos (exceptuando el SE5, siempre que las ausencias se deban a motivos
aceptados y estén debidamente justificadas) y que la calificacién media global sea como minimo
de 5 puntos sobre 10.

* Evaluacion de seminarios: SE1 / SES.
* Evaluacion de teoria: SE7 / SE8

La participacién en los seminarios es obligatoria (exceptuando causas justificadas). Para superar
la calificacion asignada a este apartado hay que entregar el 100 % de los trabajos exigidos. La no
asistencia a los seminarios implicara la imposibilidad de alcanzar la calificacion asignada al
procedimiento SE5 tanto en primera como en segunda convocatoria.

Durante el curso, se realizaran tres pruebas parciales tipo test (SE8), correspondientes a los
bloques 2y 3,4y 5y 1y6. La superacidn de estas pruebas no supone la eliminacién de materia
en la prueba escrita de cada una de las dos convocatorias.

Se aplicaran las medidas antiplagio de acuerdo con la normativa vigente.
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. % Peso en primera | % Peso en segunda
Procedimiento . .
convocatoria convocatoria
SE1. Resolucion de problemas y/o casos 25% 25%
SE5. Participacion en foros, debates, tutorias, 59 59
etc.
SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 50 % 50 %
SE8. Prueba escrita tipo test 20 % 20 %
Total 100 % 100 %

13. Calendarios y horarios

Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.

14. Idioma en el que se imparte

Espafiol



