Caédigo - Asignatura 182111 — Cocina mediterranea y cocinas del mundo

Tipo Obligatoria Curso 2°

Elaboraciones culinarias y Créditos 6 ECTS
enogastronémicas

Responsable de la asignatura Oscar Boronat

Presencial 60 horas 40 horas 50 horas

La asignatura pretende introducir al alumnado en el conocimiento de la cocina
internacional. Partiendo del ambito cultural y geografico del Mediterraneo, se avanzara
hacia otras regiones del mundo con el objetivo de explorar las diferentes culturas
culinarias en relacion a su entorno geografico, su evolucion a lo largo de la historia, y
las influencias y contactos culturales que les han dado forma. Igualmente, se analizara
como las diferentes culturas tradicionales han definido sus habitos alimentarios para
poder lograr una alimentacion sostenible en el tiempo.

En las sesiones de la asignatura que se desarrollan en el aula se prestara especial
atencién al analisis de los aspectos contextuales —geograficos, antropoldgicos,
historicos, religiosos, econdmicos, sociologicos, etc.-que permiten interpretar las
cocinas del mundo, mientras que en las sesiones practicas se trabajaran los
ingredientes, la terminologia, las técnicas y los procedimientos culinarios propios de las
diversas cocinas internacionales tratadas a lo largo del curso.

TCO05- Interpretar la evolucién de la historia de la gastronomia nacional e internacional,
describiendo la oferta gastrondémica relevante y significativa entorno al mapa
gastronémico mundial.

TCO07- Definir los fundamentos tedricos, técnicos e instrumentales relacionados con la
gastronomia, la restauracion y la industria alimentaria, aplicados a los procesos
culinarios del sector.

THO7- Aplicar el conocimiento, la comprensién y las habilidades en la resolucién de
problemas en entornos complejos o de trabajo profesional y especializado, que
requieren el uso de ideas novedosas.

THO9- Aplicar con método y técnica la tecnologia aplicada con destreza a los procesos
culinarios relacionados, teniendo en cuenta los materiales, herramientas e instrumentos.



TS01- Alcanzar un aprendizaje autbnomo, basado en la capacidad de analisis, sintesis,
de visiones globales y de aplicacién de los conocimientos a la practica, siendo capaz de
tomar decisiones y de adaptarse a nuevas situaciones.

M13H2- Aplicar las técnicas culinarias apropiadas para la realizacion de elaboraciones
culinarias en funcién de los objetivos de la oferta gastrondmica, los criterios de
adaptacion y la sostenibilidad en su impacto social, econémico y medioambiental.

M13H3- Desarrollar las elaboraciones basicas de pasteleria, teniendo en cuenta el
procedimiento previsto.

M13C5- Disefar el proceso culinario siguiendo las fases de creacién, ejecucion vy
resultado final

M13H6- Ejecutar las buenas practicas relacionadas con la manipulacion, control y
distribucion de los alimentos.

M13H8- Identificar los productos, elaboraciones, técnicas y tradiciones mas
representativas de las cocinas del mundo, asi como su influencia en la cocina
contemporanea europea.

1. Las cocinas del Mediterraneo. Contextualizacion y bases culturales. Productos,
técnicas culinarias, elaboraciones y recetas aplicadas.

1.1. Cocina italiana

1.2. Cocinas del Mediterraneo oriental: Grecia, Turquia y Préoximo
Oriente.

1.3. Las cocinas del Magreb

2. Principales Cocinas Europeas

2.1. Aspectos geogréficos, culturales e histéricos.

2.2 La cocina francesa y su Influencia en la restauracion y la alta
cocina internacional

2.3. Las cocinas emergentes del norte de Europa: las cocinas
nérdicas.

24, Otras cocinas europeas: cocinas germanicas y eslavas del

centro y el este de Europa.

3. Principales cocinas asiaticas. Desarrollo histérico y bases culturales. Contexto
geogréfico. Principales focos de la civilizacion agricola. Importancia de la
filosofia, la religion y el conocimiento dietético tradicional.

3.1. India
3.2. China
3.3. Sudeste asiatico



3.4. Japoén

4. Cocinas americanas: contexto geografico, histérico y cultural. Biodiversidad y
mestizaje. Areas principales y cocinas emergentes.

41. La cuina mexicana
4.2. Cocinas Andinas. La importancia gastrondmica de Peru.
4.3. Otras cocinas americanas: Caribe, Brasil, Argentina

La asignatura de Cocina Mediterranea y Cocinas del Mundo, es una materia de caracter
tedrico-practico, que pretende asegurar la adquisicion de las competencias vinculadas
a esta materia, dando a los estudiantes una visién, tanto general y tedrica, como
aplicada, de las diferentes culturas culinarias del mundo.

La metodologia de aprendizaje tendra como puntos de apoyo, por una parte, unas
sesiones tedricas en las que se trabajaran en el aula los elementos tedricos de contexto
—mediante explicaciones, lecturas, ejercicios, debates, etc.-, con el objetivo de lograr los
resultados de aprendizaje previstos. Por otra parte, habra un importante componente de
sesiones eminentemente practicas, donde se explicaran las bases técnicas y
elaboraciones mas caracteristicas que el alumno debera de ejecutar.

La distribucion del aprendizaje supondra un 60% del tiempo de dedicacion del estudiante
a las sesiones presenciales en el aula, tanto teéricas como practicas, donde se llevaran
a cabo las explicaciones conceptuales y contextuales de cada uno de los puntos
previstos en el programa, con la combinacion de actividades de resolucion por parte de
alumno en funcién del desarrollo de la materia y que puedan ser resueltos de forma
individual o grupal en funcion de lo que se determine en cada momento.

La asistencia a las sesiones presenciales es muy recomendable para el seguimiento
correcto de la asignatura, e imprescindible para la adquisicién de las habilidades y
competencias relacionadas con la cocina practica.

En consecuencia, 3 faltas de asistencia no justificadas a las sesiones practicas
supondran la no superacion de esta parte de la asignatura, que debera ser
recuperada.

El sistema de evaluacion mide el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en
cuenta las competencias y los contenidos de cada asignatura.

Los estudiantes pueden escoger entre la evaluacion continua o la evaluacion unica:

Evaluacién Continua: el proceso de ensefanza - aprendizaje es evaluado a través de
un seguimiento continuo de las actividades realizadas por los estudiantes durante el



semestre y una evaluacion individual final. Los estudiantes deben asistir a las clases
para ser evaluados mediante la evaluacién continua.

Evaluacién Unica: aquellos estudiantes que no pueden asistir regularmente a clase
pueden escoger ser evaluados a través de la evaluacion unica. El proceso de ensefianza
- aprendizaje es evaluado mediante la evaluacion de todas las actividades y una prueba
individual final.

Para acogerse en esta modalidad hace falta solicitarlo a través del apartado de
evaluacion del Campus Virtual dentro de los primeros 15 dias desde el inicio de la
asignatura

La planificacién de las actividades de evaluacion sera publica para los estudiantes desde
la fecha de inicio de la asignatura.

Las fechas de entrega de cada uno de los ejercicios a lo largo del curso no seran
prorrogables, lo que implica por parte del estudiante estar pendiente del seguimiento de
la asignatura. La no presentacion de los trabajos en la fecha establecida supondra la no
superacion de la evaluacion continua de la asignatura, que debera recuperarse en el
periodo de reevaluacion, aunque el examen final esté aprobado, ademas de la
obligacion de presentar los trabajos pendientes.

Al tratarse de una materia teérico-practica, la nota final de la asignatura se crea a partir
de la media ponderada de las notas de los trabajos, exdmenes y actividades realizados
durante el curso. Sera imprescindible haber obtenido una calificacion minima de 4
en el examen practico y el teérico por separado.

En funcion del sistema de evaluacién escogido, los conceptos que seran evaluados y
su peso en la nota final seran los siguientes:

Actividades Tipo Continuada Unica Semana de entrega
Actividad 1
(Investigacion y Individual /
elaboracion de recetas de | 15% 20% Semana 7
diversas cocinas del grupa
mundo)
Actividad 2 (Jefe de Individual / )
grupo 1 /organizacion de la | 10% 0% Semana aS|gnada
sesion practica asignada) grupa
Actividades en el :

. Varias semanas a lo
. o (4]

aula (‘se‘gwmlento del Individual 5% 0% Iargo del semestre
aprendizaje)
Evaluacion
continuada de las Individual 25% 0% Cada semana
practicas
Prueba  individual . i o) 20% 30% Semana 14/15

final practica




Prueba individual
final tedrica

Total 100% 100%

Individual 25% 50% Semana 14/15

Para aprobar la asignatura es requisito indispensable haber obtenido una nota final
minima de “5”, siempre y cuando el estudiante haya realizado la prueba/s o trabajo/s
individuales establecidos en la asignatura. Esta pruebals o trabajo/s final deben estar
calificadas con un minimo de “4” para poder calcular la media de todas las actividades
de evaluacion realizadas durante el curso.

Revision y Reevaluacion de la Asignatura

El estudiante tiene derecho a la revision de todas las evidencias de evaluacion que
hayan sido disefiadas para la valoracién de su aprendizaje.

Si el estudiante no consigue lograr los objetivos de aprendizaje de la asignatura, para
optar a una reevaluacion de asignatura sera imprescindible haber obtenido una
calificacion final de la asignatura entre “4-4.9”, y haberse presentado a la prueba/s o
trabajo/s finales individuales del curso.

El proceso de reevaluacion sélo implicara modificaciéon del acta de calificacion final en
caso de que la nueva prueba de evaluacion sea aprobada y, en cualquier caso, la
calificacion maxima sera de “5”. Esta calificacion hard media con el resto de
calificaciones de las actividades de evaluacion que haya realizado el estudiante durante
el periodo lectivo correspondiente, teniendo en cuenta los porcentajes establecidos en
cada asignatura, configurando la nota final de la asignatura.

TITULOS RECOMENDADOS:

Albala, K. (Ed.) (2011), Food Cultures of the World Encyclopedia (4 vols). Santa Barbara,
EUA: Greenwood Press.

Albala, K. (2016) At the Table: Food and Family around the World: Food and Family
around the World. Ed. ABC-CLIO.

Capatti, A. y Montanari, M. (2003) Italian Cuisine: A Cultural History. Columbia
University Press

Contreras, J. (Ed.) (2005) Sabores del Mediterraneo. Barcelona: Institut Europeu de la
Mediterrania. (CR)

Fumey, G y Etcheverria, O. (2008). Atlas mundial de cocina y gastronomia. Madrid, Ed.
Akal

Holland, M. (2014) El atlas comestible. Barcelona, Roca Editorial. (CR)



Kraig, B. y Taylor Sen, C. (Eds.) (2013) Street Food around the World: An Encyclopedia
of Food and Culture: Ed. ABC-CLIO

MacVeigh, J. (2009) International Cuisine. Cengage Larning.
March, L. (2008) La cocina mediterranea. Barcelona (2008). Alianza Editorial
McWilliams, M. (2011) Food Around the World: A Cultural Perspective. Prentice Hall

Medina, F.X. (1996) La Alimentacién mediterranea: historia, cultura, nutricion.
Barcelona, Icaria Editorial.

Medina, F-X; Barusi, A.; Colesanti, G. (1998) El color en la alimentacién mediterranea:
elementos sensoriales y culturales de la nutricion. Barcelona, Institut Europeu de la
Mediterrania/ Icaria Ed.

Mottadelli, R.; Paci, P. (2011) Sabores del mundo: recetas de los cinco continentes. Ed.
Llibreria Universitaria de Barcelona.

VV.AA. (2015) Dietas saludables del mundo. Barcelona, Ed. Planeta. (CR)
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Para cada tema del programa, se proporcionara a los estudiantes la bibliografia
especifica y complementaria necesaria.

RECURSOS WEB:

Alimentarium: https://www.alimentarium.org/en

Barilla: Italian food academy: http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-
academy/default.aspx

BBC Food: https://www.bbc.com/food/

Cuisine a la frangaise: hitps://www.cuisinealafrancaise.com/fr/regions

Cultura culinaria china: https://www.chinahighlights.com/travelguide/chinese-food/

European Region of Gastronomy: http://europeanregionofgastronomy.org/

FoodDrink Europe: https://www.fooddrinkeurope.eu/

Food in every country: http://www.foodbycountry.com

Fundacion Dieta Mediterranea: https://dietamediterranea.com/

Gastronomy in Greece: https://www.discovergreece.com/en/gastronomy


https://www.alimentarium.org/en
http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-academy/default.aspx
http://www.academiabarilla.com/the-italian-food-academy/default.aspx
https://www.bbc.com/food/
https://www.cuisinealafrancaise.com/fr/regions
https://www.chinahighlights.com/travelguide/chinese-food/
http://europeanregionofgastronomy.org/
https://www.fooddrinkeurope.eu/
http://www.foodbycountry.com/
https://dietamediterranea.com/
https://www.discovergreece.com/en/gastronomy

Slow Food:

www.slowfood.com/es

Taste Atlas: https://www.tasteatlas.com/



http://www.slowfood.com/es%20%20HYPERLINK%20%22http:/www.slowfood.com/es
https://www.tasteatlas.com/
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