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BREU DESCRIPCIO
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L'assignatura La Cuina Tradicional, de la Local a la Global, es centra en I'estudi de
les tradicions culinaries catalana i espanyola, desenvolupant els seus fonaments
técnics i elaboracions.

Prenent com a base la cultura gastronomica local, s’estudiaran també les
relacions amb altres regions del mapa gastronomic mundial analitzant les
possibles influencies que s’han establert entre diferents cultures i analitzant
també els canals de comunicacié i factors que han afavorit possibles canvis en la
demanda de productes.

Es fara també una revisid i posada en practica dels conceptes actuals vinculats a
la sostenibilitat alimentaria i com ha format part a lo llarg de les diferents époques
i llocs.

COMPETENCIES ESPECIFIQUES

CE2- |dentificar i executar les elaboracions més significatives del mapa
gastrondmic mundial.

RESULTATS D’APRENENTATGE

1. Coneixer i aplicar les tecniques i elaboracions de la cuina tradicional
catalana i espanyola.

2. Conéixer els productes i elaboracions representatives de les cuines del
mon i ser capag d’ executar- les i estudiar la seva influéncia en la cuina
contemporania europea.

3. Coneixer la geografia de la produccié i la distribucié agroalimentaria i
gastronomica.
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4. ldentificar i comprendre els principals elements i manifestacions de la
cultura gastronomica a nivell nacional.

5. Coneixer productes, elaboracions i tradicions gastrondmiques tipiques
d’altres paisos i interpretar- les en funcid de criteris d’adaptacid i
sostenibilitat ambiental, social i cultural.

1. La cuina local. Estudi de les cuines regionals

1.1. Que és tradicional?

1.2. Factors que conformen una gastronomia: geografia, historia, cultura, etc.

1.3. Definicid de mapes culinaris: les difoses fronteres gastronomiques

1.4. Identitat culinaria: la geografia del gust, el sabor del paisatge

1.5. Fonaments de la cuina: productes, bases i técniques. Elaboracions més
representatives i receptes aplicades de les cuines espanyoles i catalanes

1.6. Cuiners referents

2. La cuina global. La transmissié i el coneixement d’all6 local
2.1.Ser local per ser global: intercanvis entre diferents cultures
gastronomiques
2.2. Factors acceleradors en la difusié de les cultures gastronomiques
2.3. El naixement de la cuina fusid: exemples més importants
2.4. Gastronomia sostenible; conceptes basics

a Cuina Tradicional, de la Local a la Global és una assignatura de caracter teoric-
LaC Trad |, de la Local a la Global tura d ter t
practic que persegueix l'adquisicid de les competéncies descrites en el
programa i proporciona als estudiants una visid general sobre el sector.

La metodologia d’aprenentatge s’assenta sobre un bloc de sessions tedriques,
que dona a I'alumne les eines per realitzar exercicis practics i assolir els resultats
plantejats; per altra banda, un bloc de sessions practiques, en les que s’ensenya
les bases d’elaboracions de receptes assentades en la tradicié que I'alumne haura
de complementar amb treball autonom.

La dedicacio d’hores d’aprenentatge es distribueix entre un 60% del temps per
les sessions presencials, tant tedriques com practiques i un 40% del temps per
treball autonom. En les sessions presencials es desenvolupen les explicacions
conceptuals i contextuals dels temes del programa, combinats amb activitats que
els alumnes han de resoldre individualment o en grup, en funcié del que determini
la mateéria que s’esta impartint.
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L'assistencia a les sessions presencials és obligatoria per el correcte seguiment
de I'assignatura.

El sistema d’avaluacié mesura el procés d’aprenentatge de I'estudiant tenint en
compte les diferents competéncies i continguts de cada assignatura.

Els estudiants poden escollir entre I'avaluacié continua o I'avaluacio unica:

Avaluacié Continua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través
d’'un seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el
semestre i una avaluacio individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes
per tal de ser avaluats mitjangant I'avaluacié continua.

Avaluacié Unica: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe
poden escollir ser avaluats a través de I'avaluacid unica. El procés d’ensenyament
- aprenentatge és avaluat mitjangant I'avaluacio de totes les activitats i una prova
individual final.

Per acollir-se a aquesta modalitat cal sol-licitar-ho a través de I'apartat d’avaluacio
del Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l'inici de I'assignatura.

El sistema d’avaluacid és unic per a tots els alumnes i mesura la consecucio dels
objectius plantejats en 'assignatura.

El sistema d’avaluacid busca que l'estudiant realitzi un seguiment Optim i
continuat en la materia i combina técniques de treball individual i en grup.

Es valoren els resultats d’aprenentatge continuat, a través de I'evolucio de les
practiques de I'alumne. L'avaluacié es completa amb la realitzacié de treballs
tedrics, que s’entreguen en les dates convingudes; un examen final del bloc tedric
i, icom a minim, un examen de la part teorica.

Els terminis d’entrega dels exercicis es fixen durant el curs i no seran prorrogables,
pel que es sol-licita als estudiants que estiguin pendents de les informacions de
I'assignatura.

El lliurament de totes les activitats avaluables durant el curs és un requisit
indispensable per fer la mitja total de I’assignatura.

Els alumnes deuen assistir como a minim al 80% de les sessions practica per tenir
dret a ésser avaluat pel sistema d’avaluacié continuada.
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Sistema de Ponderacioé de las Qualificacions

La planificacié de les activitats d’avaluacié sera publica pels estudiants des de la
data d’inici de 'assignatura.

Segons el sistema d’avaluacid triat, els conceptes que seran avaluats i el seu pes
en la nota final seran el seglents:

Activitats Tipus Continuada Unica Setmana d’entrega

PART TEORICA
Treballs teorics 20% 20%
PART PRACTICA

Avaluacio sessions

practiques 40%

Treball practic 20%
PROVES FINALS

Teorica 20% 20%
Practica* 20% 40%
Total 100% 100%

Per aprovar |'assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final
minima de “5”, sempre i quan I'estudiant hagi realitzat la/es prova/es individual/s
establerta/es a I'assignatura. Aquesta/es prova/es o treball/s final/s han d’estar
qualificades amb un minim de “4” per a poder calcular la mitjana de totes les
activitats d’avaluacio realitzades durant el curs.

Y]

Revisié i Reavaluacié de I’Assignatura

L'estudiant té dret a la revisio de totes les evidéncies d’avaluacié que hagin estat
dissenyades per a la valoracié del seu aprenentatge.

Si'estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de 'assignatura,
per a optar a una reavaluacié d’assignatura sera imprescindible haver obtingut
una qualificacié final de I'assignatura entre “4-4,9”, i haver-se presentat a la/es
prova/es o treball/s final/s individual/s del curs.

El procés de reavaluacié només implicara modificacid de 'acta de qualificacid
final en el cas que la nova prova d’avaluacio sigui aprovada i, en qualsevol cas, la
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qualificacié maxima sera de “5”. Aquesta qualificacio fara mitjana amb la resta de
qualificacions de les activitats d’avaluacié que hagi realitzat I'estudiant durant el
periode lectiu corresponent, tenint en compte els percentatges establerts en
cada assignatura, configurant la nota final de I'assignatura.
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