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GASTRONOMIA ESPANOLA

1. Denominacién de la asignatura
GASTRONOMIA ESPANOLA

Titulacién

Grado en Ciencias Gastronémicas

Cédigo

UBU 9054; ULE 0108020; UVa 48214
2. Materia o mdédulo a la que pertenece la asignatura
CULTURA GASTRONOMICA
3. Departamento(s) responsable(s) de |a asignatura
Departamento de Biotecnologia y Ciencia de los Alimentos (UBU)
Departamento de Historia (ULE).

Departamento de Ingenieria Agricola y Forestal (UVa)

Universidad deValladolid

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

UBU: Profesor por determinar. Sara R. Alonso de la Torre (contacto). M2 Dolores Rivero Pérez

(contacto)

ULE: Oscar Fernandez Alvarez; Sara Ouali Fernandez

UVa: Profesor por determinar. Manuel Gémez Pallarés (contacto)
4b. Coordinador/a de la asignatura

Oscar Fernandez Alvarez (ULE)

5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura

Segundo curso; Semestre cuatro
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6. Tipo de asignatura (basica, obligatoria u optativa)
Obligatoria

7. Requisitos de formacidn previos para cursar la asignatura
Los de acceso al titulo.

8. Numero de créditos ECTS de la asignatura

6 créditos 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 regulacién del propio aprendizaje.

*CT4. Capacidad de organizacién y planificacién.

CT5. Razonamiento critico.

CT6. Capacidad de andlisis y sintesis.

CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacién 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

profesidon en entorno culinarios y gastrondmicos.
GRANDES COMPETENCIAS

GC1. Competencia para el desarrollo y presentacion de preparaciones culinarias y diversas

experiencias gastrondomicas.

GC4. Competencia para la asesoria gastrondmica.
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GC5. Competencia para la innovacién en gastronomia e inicio a la investigacion en ciencias

gastrondmicas.
GC6. Competencia para la divulgaciéon y promocion gastrondmica
SUBCOMPETENCIAS

*SC1. Ser capaz de seleccionar los procesos tecnoldgicos vy las técnicas culinarias mas apropiadas

en funcion del sistema de restauracion.

SC10. Participar en el disefio e implementacién de proyectos de asesoria en el ambito

gastronémico, actuando de manera sistematica, profesional y rigurosa.
*SC11. Ser capaz de innovar en entornos culinarios y gastronémicos.

*SC12. Desarrollar actividades de divulgacion y promocion que demuestren los resultados de los

trabajos realizados utilizando diferentes herramientas y soportes de promocion gastronémica.
CONOCIMIENTOS

Cnl17. Identificar y comprender los principales elementos y manifestaciones de la cultura
gastronémica nacional e internacional, asi como conocer las técnicas y elaboraciones mas
relevantes.

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

gastrondémico.
HABILIDADES

Hb8. Desarrollar platos de la gastronomia nacional e internacional y realizar innovaciones sobre
los mismos adaptadas a las demandas de la sociedad.

Hb27. Fomentar la creatividad y la capacidad para innovar.
RESULTADOS ESPECIFICOS DE APRENDIZAJE

R1. Identificar las principales pautas de alimentacion de las distintas regiones espafiolas.

R2. Desarrollar platos de las diferentes regiones de Espafia, identificando sus ingredientes y
presentacion.

R3. Valorar la gastronomia espafiola y su repercusion en el ambito social y cultural del territorio.

*Sostenibilizacion curricular



UNIVERSIDAD universidad
DE BURGOS de ledn Universidad deValladolid

10. Programa de la asignatura
10.1. Objetivos docentes
O1. Conocer la diversidad cultural y gastrondmica en el panorama espafiol.

02. Conocer los diferentes ambitos que conforman la gastronomia espafiola como cultura
alimentaria, desde el aprovisionamiento y produccién hasta el consumo final, identificando

aspectos tanto materiales como simbdlicos asociados a ella.
03. Valorar la trascendencia de los aspectos culturales en el estudio de la gastronomia espafiola.
10.2. Unidades docentes (blogues de contenidos)

PROGRAMA CLASES TEORICAS

Blogue 1: Fundamentos tedricos. ULE (6 horas)
Tema 1- Fundamentos de la gastronomia espafiola: Comida vy territorio cultural.

Tema 2- Alimentos e ingredientes caracteristicos de las distintas regiones gastrondmicas: De la
forma de cocinar a la forma de comer.

Bloque 2: Fundamentos sistémicos. UVa (6 horas)
Tema 3- Regiones gastrondmicas en Espafia. Elaboraciones identitarias de cada cocina.
Tema 4- Producto local y cocina de proximidad: Turismo y gastronomia.

Blogue 3: Fundamentos aplicados. UBU (6 horas)

5-Dieta mediterranea como “Patrimonio inmaterial de la humanidad” en la gastronomia
espafiola.

6-Gastronomia tradicional vs nuevas tendencias en la gastronomia espafiola.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Se impartirdn seminarios y practicas de cocina que complementen y amplien la formacion tedrica.

Se impartira 18 horas de seminarios (que pueden ser 6 Seminarios de 3 horas), que permita
conocer los productos de la gastronomia espafiola y que complementaran el programa tedrico

de la asignatura.

Se impartiran 6 practicas de cocina de 4 horas, por un total de 24 horas, que permita poner en

practica los ingredientes, platos, etc., como parte aplicada de lo abordado en los seminarios.
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De forma general, para la organizacion temporal de esta parte, se proponen 6 temas o territorios
gue abarcan el panorama gastrondmico de Espafia. Tanto los seminarios como las practicas se
organizardn en base a los territorios propuestos. El objetivo es conocer los ingredientes y poder
realizar los platos mas icénicos de cada territorio. Se trabajard también con las nuevas

tendencias en gastronomia de los distintos territorios.

1.-Alimentos v platos de Espana.

Platos icoénicos y postres comunes en toda Espaia. Platos de fechas especiales.

2.- Cocinas del Cantdbrico (Asturias, Cantabria, Galicia y Pais Vasco).

Productos y platos caracteristicos del territorio.

3.- Cocinas del Mediterraneo (Baleares, Cataluiia, Comunidad Valenciana, Murcia).

Productos y platos caracteristicos del territorio.

4.- Cocinas del sur de Espafia (Andalucia, Canarias, Ceuta, Extremadura, Melilla).

Productos y platos caracteristicos del territorio.

5.- Cocinas del interior (Aragdn, Castilla-La Mancha, Castilla y Ledn, La Rioja, Madrid, Navarra).

Productos y platos caracteristicos del territorio.

6.- Cocinas en Castillay Ledn

Productos y platos caracteristicos del territorio.
10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9054&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC ULE/lists/10392884520005772?auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/nui/lists/8991776450005774?institute=34BUC_UVA&auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizajey su relacién con los resultados de aprendizaje que

debe adquirir el/la estudiante

AD1. Clases magistrales
AD4. Seminarios

AD11. Practicas de cocina


https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9054&auth=SAML
https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_ULE/lists/10392884520005772?auth=SAML
https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/nui/lists/8991776450005774?institute=34BUC_UVA&auth=SAML
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AD13. Trabajo auténomo

MD1. Sesiones expositivas y/o explicativas (en directo o por videoconferencia)
MD?2. Conferencias (en directo o por videoconferencia)

MD3. Aula invertida

MD5. Aprendizaje de habilidades comunicativas

MD11. Aprendizaje basado en la adquisicion de conocimientos y habilidades en el manejo de

instrumental y/o técnicas

Horas de Total
trabajo de
individual horas

Metodologia/actividades | Resultados de aprendizaje Horas
docentes relacionados presenciales

MD1, MD2. AD1. E; 1R73' Cn 40; H8, H27; R1, 18 18

Cn 17,Cn 40; H8, H 27; R1,

MD2, MD3, MD5. AD4. R2, R3 18 18
Cn17,Cn40; H8, H27; R1,

MD11. AD11. R2, R3. 24 24
Cn17,Cn40; H8, H27; R1,

AD13. R2, R3 90 90

Total 60 90 150

12. Sistemas de evaluacion
Se evaluara: seminarios con SE6, practicas con SE2, teoria comun con SE7 y 8.
Para superar el procedimiento SE2 se debe sacar una calificacion minima de 5 sobre 10.

La suma de las calificaciones de los procedimientos SE6, SE7, SE8 debe ser como minimo de 5
sobre 10. Para poder compensar cualquiera de estos tres procedimientos con los otros dos se

debe tener una calificacion minima de 4 sobre 10.

Se aplicardn las medidas antiplagio de acuerdo con la normativa vigente.
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Procedimiento

% Peso en primera
convocatoria

% Peso en segunda
convocatoria

SISTEMAS DE EVALUACION

SE2. Pruebas de habilidad (laboratorio, cocina,
etc.). Cuaderno de préacticas, actitud y aptitud

en la cocina. 40% 40 %
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar

25% 25%

SE7. Prueba escrita u oral de preguntas cortas 25% 25%

SE8. Prueba escrita tipo test 10 % 10 %

Total 100 % 100 %

No estd previsto realizar pruebas parciales.

Para los estudiantes que no puedan asistir, de forma justificada, a la parte practica de la

asignatura se habilitard procedimiento para su seguimiento y evaluacién, de acuerdo con la

normativa de cada universidad, garantizando siempre, la posibilidad de superacion de esta parte

en esas circunstancias. Lo mismo aplica para los estudiantes en segunda y posteriores

convocatorias.

13. Calendarios y horarios

Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.

14. ldioma en el que se imparte

Espafiol



