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Asignatura ESPANA Y SU GASTRONOMIA

Programa JANUARY PROGRAM

Créditos ECTS 3 USA

Horas de clase 45

Tutorias Por cita previa

Requisitos Nivel intermedio de espafiol

Idioma Espafiol

Tipo de ensefanza Online y Presencial.

PRESENTACION
Entre las sefias de identidad que definen la cultura de un pueblo esta la gastronomia y Espafia es un

buen ejemplo de ello. El paso de Roma por la peninsula, los casi ocho siglos del legado andalusi y la
aportacion de los productos traidos del Nuevo Mundo han hecho de la cocina espafiola una de las mas
ricas y variadas del mundo. Es interesante notar que hay muchos alimentos como el aceite de oliva
practicamente presentes en la mayoria de las recetas espafiolas, sin embargo, debido a los vinculos
histéricos de cada regién, tenemos recetas que solo se producen o elaboran en determinadas areas
geogréficas. Asi, los especiados platos del sur deben sus sabores a la influencia musulmana, mientras
gue los guisos y asados son mas tipicos del norte y centro de la peninsula. El estudiante de esta
asignatura conocera la mayoria de los productos necesarios en la elaboracion de los platos culinarios
mas internacionales de la comida espafiola, por eso esta asignatura se desarrolla preferentemente en los
siguientes ambitos profesionales:

e Gestion de empresas de restauracion.

e Disefo y desarrollo de negocios innovadores.

e Asesoramiento y consultoria en el &mbito de la hosteleria.

e Investigacién en el sector alimentario
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DESCRIPCION DEL CURSO

Este curso esta planteado como un viaje cultural y gastronémico por Espafia con el fin de conocer la
especial importancia que tiene la gastronomia en la cultura y sociedad espafiola. Se pretende que, a
través de la gastronomia los alumnos conozcan, no solo la cultura culinaria del pais, sino los aspectos
socio-culturales e histéricos que han contribuido a la formacién del pueblo espafiol. De este modo, se
estudiara la diversidad culinaria de cada regién elaborada gracias a la aportacién de los productos,
especias, plantas y animales importados por los diferentes pueblos que en el pasado la habitaron. Asi se
ira construyendo un mapa gastronémico de Espafia. A saber, la zona norte en donde las salsas
acompafan casi todos los platos. Catalufia, famosa por sus guisos; el Levante, region conocidisima por
sus arroces; Andalucia, zona de fritos y platos elaborados con frutas y verduras traidas de oriente como
el azafran o la canela. El curso se divide en dos partes. Una teérica cuyas explicaciones seran seguidas
de forma online y presencial y otra practica relacionada con las actividades fuera del aula. Visita al
Mercado San Miguel de Madrid, Viaje a las bodegas de la Rioja y elaboracién de un menu tradicional

espafiol.

COMPETENCIAS
Competencias generales (CG):

CG1: Mostrar una actitud positiva ante el trabajo en equipo

CG2: Desarrollar una capacidad critica de textos y material audio-visual, analizando el contenido histérico-
cultural.

CG3: Motivacién y las actitudes positivas: Mostrar una participacion activa tanto en las actividades y
ejercicios de clase como en las actividades fuera del aula.

CG4: Mostrar autonomia e iniciativa personal: los alumnos aprenderan a emprender y desarrollar tanto de
manera individual como en grupos, presentaciones o articulos.

CG5: Mostrar una conducta tolerante y respetuosa hacia las opiniones de los demas comparieros.

CG6: Relacionarse de forma eficaz con todos los participantes de las actividades tanto dentro como fuera
del aula.

CGT7: Realizar presentaciones escritas y orales, utilizando distintos medios técnicos.

Competencias especificas (CE):
CE1: Conocer aspectos historicos, culturales y sociales de Espafia

CE2: Entender y explicar los conceptos generales sobre la influencia de los acontecimientos histéricos a

través de la cultura gastrondmica.
CE3: Aplicar los conocimientos adquiridos en clase en un contexto real a través de la realizacion de

actividades fuera del aula.
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CE4: Adquirir un conocimiento méas profundo acerca de la gastronomia como reflejo de laidentidad cultural
de un pais.

CE5: Conocer la diversidad gastronémica en Espafia.

CES®6: Apreciar la importancia de la gastronomia en la cultura espafiola

CE7: Aprender conceptos relacionados con la gastronomia espafiola.

METODOLOGIA DE LA ENSENANZA — APRENDIZAJE

La metodologia del curso esta basada en el desarrollo de las competencias antes expuestas, para ello se
utilizaran diferentes estrategias metodoldgicas:

Clases tedricas, tanto online como de forma presencial, que ofreceran explicaciones sobre los diferentes
conceptos, ideas y teorias relacionadas con la historia y cultura de Espafia a través de la gastronomia. El
alumno, ademas de escuchar y analizar la informacién presentada por el docente, participara
activamente en el aula, en los foros de discusion de la plataforma online, y en las actividades
programadas fuera del aula. También habra una presentacion oral para dar al estudiante la oportunidad
de comparar algin aspecto de la gastronomia espafiola con la de EE. UU, o bien, analizar una
determinada caracteristica culinaria regional junto con el contexto histérico-cultural en el que esos platos
se produjeron. El curso tendra un examen parcial y otro final sobre la parte tedrica y los aspectos e
informacion aprendida en las actividades fuera del aula. Ademas, hay que sumar las visitas culturales al
Mercado de San Miguel para entender la “cultura” de las tapas en Espafia como una de las sefias de
identidad nacional. La visita a la Rioja tiene como objetivo ver una de las regiones mas
internacionalmente reconocidas por sus vinos. Las visitas a bodegas incluyen una cata de vino para
poder distinguir los matices entre un vino joven, un reserva y un gran reserva. La tercera actividad de
este curso consiste en elaborar en la cocina de un restaurante un menu con los platos mas

internacionales de la cocina espafiola. A saber, una paella, una tortilla espafiola entre otras opciones.

PREPARACION PARA CLASE

Para el mejor funcionamiento de la asignatura, el alumno debe estar preparado en clase, habiendo hecho
las lecturas asignadas y/o los ejercicios que el profesor designe como tareas del curso. El trabajo en casa
es importantisimo ya que permitira al alumno anticipar la clase. Se tratara, basicamente, de leer articulos
o temas del manual y hacer los ejercicios de comprension. Esta tarea es clave para seguir bien el ritmo de
la clase, ya que facilitara la comprension de lo aprendido. Con esta forma de trabajo se pretende que el
alumno venga a clase familiarizado con cierto vocabulario relativo a conceptos de identidad, civilizacion y

cultura espafiola.
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SISTEMA DE EVALUACION

La asignatura se evaluara utilizando distintos sistemas, a fin de que todos los estudiantes puedan
desarrollar sus capacidades. El trabajo continuado del estudiante sera un criterio en el sistema de
evaluacién. En consecuencia, la evaluacién global se basara en la participacion de los estudiantes en las
sesiones tedricas y practicas; trabajos y pruebas escritas; la preparacion de presentaciones y exposiciones
orales y participacion en las actividades fuera del aula. El porcentaje de la calificacion que se asigna a

cada uno de los apartados del curso quedara de la siguiente manera:

Participacion:
La nota de este apartado se otorgara en funcion de:
e Alta participacién: el alumno esta siempre preparado para las clases, participa activamente con
comentarios o preguntas relevantes que indican su interés, que ha estudiado y se ha preparado.
e Baja participacion: el alumno no es activo en clase, esta ausente o habla con otros alumnos y no
esta preparado porque no ha estudiado. No pregunta ni hace comentarios relevantes. No

muestra interés.
El porcentaje total de este apartado es de un 10%.

Realizacion tareas y lecturas:

Los alumnos tendran que realizar diariamente las lecturas o tareas de cada tema. El porcentaje total de
este apartado es de un 10%.

Realizacion trabajos y actividades fuera del aula:

El profesor presentara una introduccion previa a las actividades fuera del aula y entregaré cuestionarios
0 preguntas a realizar durante o posteriormente a la visita. Las actividades serviran para reflexionar
acerca de los contenidos tedricos y su aplicacion en las actividades practicas fuera del aula.

El porcentaje total de este apartado es de un 20%.

Presentacion Oral:

Este apartado tendra como objetivo que el estudiante sea capaz de presentar oralmente, utilizando
medios técnicos y audio- visuales, algun aspecto relacionado con la historia o cultura espafiola a través
de la gastronomia. La nota obtenida se basara en los siguientes aspectos:

» Contenido y desarrollo:
Presentacion bien estructurada que incluya una introduccion al tema principal. Desarrollo de las ideas de
forma coherente para terminar con una conclusién l6gica segun la investigacion que se haya llevado a
cabo. Es aconsejable incluir los siguientes apartados:

1. Introduccién.
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2. Contexto histérico- cultural.
3. Caracteristicas y relacion con el contenido de la teoria.
4. Opinién personal.

> Lenguaje especifico:
El estudiante debera exponer su trabajo utilizando el vocabulario, conceptos e ideas que se han
desarrollado a lo largo del curso.

» Lenguaje corporal:
El estudiante debe mostrar un control sobre el contenido del tema y la atencion de la clase. Para ello es
importante el contacto visual, la entonacion y el lenguaje corporal. El estudiante debera mostrar una
actitud eficaz para mantener la atencion de la clase.

» Medios Audiovisuales:
Utilizacion de medios audiovisuales para hacer su presentacion oral. Se aconseja el uso de Power Point,
fotos etc. También es importantisimo que el estudiante no lea directamente la informacién a exponer. El
porcentaje total de este apartado es de un 10 %.

Examen parcial: Se realizara a mediados de curso (ver fecha en el apartado del programa de las clases.
El temario incluira todo lo visto hasta la fecha. El examen consistir4 en responder varias preguntas tipo
ensayo Y tipo test. El porcentaje total de este apartado es de un 20%.

Examen final: Se realizara al final de curso (ver fecha en el programa del apartado de las clases) y
comprenderd todos los temas estudiados desde el examen parcial hasta el final del curso. El examen
consistira en responder varias preguntas tipo ensayo y tipo test. El porcentaje total de este apartado es
de un 20%.

Plagio. Los trabajos de investigacion deben exponer ideas propias de los estudiantes. El trabajo de otros
escritores o expertos utilizado para apoyar las ideas de los estudiantes debe ser citado apropiadamente.
La utilizacién inadecuada de un texto o trabajo de otra persona se considera plagio. Plagiar es una
violacion de las normas académicas y puede tener como resultado el suspenso del trabajo o incluso de
la asignatura para la cual el trabajo fue escrito. En casos extremos puede suponer la expulsién del
programa. Las guias para escribir el trabajo adecuadamente las debe proporcionar el profesor.

BAREMACION DE LA NOTA
El baremo de la nota de clase quedara de la siguiente manera:
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Participacion 10%
Realizacion tareas y lecturas 10%
Realizacion actividades fuera del aula 20%
Presentacion oral 20%
Examen Parcial 20%
Examen Final 20%

ALUMNOS CON NECESIDADES ESPECIALES
Los estudiantes con algun tipo de necesidad especial pueden contactar con Antonio Ferndndez:

antonio.fernandezm@uabh.es El Instituto Franklin-UAH cuenta con las medidas necesarias para ayudar en
sus estudios a aquellos estudiantes que demuestren, por medio de un justificante médico, tener
necesidades especiales.

USO DE LA TECNOLOGIA EN CLASE
La tecnologia en el aula es fundamental hoy en dia. Ahora bien, si se utiliza de una manera inapropiada

puede perjudicar el aprendizaje del alumno. Por ejemplo, comprobar el correo electrénico, chatear con
otros usuarios, navegar por la web con propésitos diferentes al contenido de la clase etc... El mal uso de
estas herramientas puede distraer a otros compafieros igualmente por lo que solamente esta permitido
tomar notas con el ordenador. Para cualquier otro uso se debe pedir permiso al profesor.

ASISTENCIA

La asistencia a clase es OBLIGATORIA. Si el alumno se ausenta mas del limite permitido (1 ausencia), su
nota final reflejard un descenso de 10 puntos por cada falta de asistencia que no haya sido excusada
mediante justificante médico o por su Director/Tutor del Programa. Sera responsabilidad del alumno
preparar individualmente la materia impartida en clase los dias en que se ausente.

USO DEL AULA VIRTUAL
En este curso habrd una parte virtual y otra presencial. Las clases virtuales se haran a través de la

plataforma Blackboard Collaborate. El estudiante podra disponer de las lecturas u otros materiales en esta
plataforma. El profesor determinard en qué momento se efectuaran las clases sincronas, reuniones y foros
de debate. La asistencia tanto en la parte virtual como en la presencial es igualmente obligatoria.


mailto:antonio.fernandezm@uah.es
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PROGRAMA ORIENTATIVO DE LAS CLASES

MATERIA DE ESTUDIO

¢, Qué es la gastronomia espafiola? Caracteristicas regionales

Curiosidades sobre Espafia y su gastronomia: diversidad
regional de Espafia

Curiosidades sobre Espafia y su gastronomia: fiestas de Espafa
y platos tipicos

Alimentacién prerromana
Alimentacion durante el dominio romano.

Alimentacién durante el dominio de los arabes.
Alimentacién durante la época medieval precolombina.

El intercambio entre dos mundos.
La alimentacion en el siglo XVIII, XIX & XX

Gastronomia espafola S XXI: cocina tradicional y dieta
mediterranea

Herencia de otras culturas en la alimentacion de la peninsula
ibérica

Gastronomia regional: tradicién versus innovacion en los
Paradores de Esparfia

BIBLIOGRAFIA
Baguena, Nuria, “Nuevos sabores, el descubrimiento de América”

http://www.afuegolento.com/noticias/174/firmas/nbaguena/6338/> Miércoles, 28 de Enero de 2009
“La alimentacién espafiola antes y después del descubrimiento de América”
http://genealogiaegusquiza.blogspot.com.es/2011/08/la-alimentacion-espanola-antes-y.html> Martes, 2 de

agosto de 2011

“Productos del Nuevo Mundo”
http://www.campodemarte.com/productos-del-nuevo-mundo.html>

“Historia de la gastronomia de Espafa”


http://www.afuegolento.com/noticias/174/firmas/nbaguena/6338/
http://genealogiaegusquiza.blogspot.com.es/2011/08/la-alimentacion-espanola-antes-y.html
http://www.campodemarte.com/productos-del-nuevo-mundo.html
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http://es.wikipedia.org/wiki/Historia_de_la_gastronom%C3%ADa_de_Espa%C3%Bla>

“Historia de la conservacion de los alimentos”
http://www.entrepucheros.com/entrega-1%C2%AA-historia-de-la-conservacion-de-los-alimentos/>

“Descubrimiento de América y nuevos alimentos”
http://www.menjasa.es/blog_esp/2010/06/25/descubrimiento-de-america-y-nuevos-alimentos-i/>

Glosario Gastronémico

http://www.arecetas.com/glosario_gastronomico/index.html>

Diccionario de cocina
http://tengolareceta.com/diccionario-de-cocina-glosario-gastronomico-terminos-culinariosy-tecnicismos-
de-cocina/13>

“La cocina espafiola en la historia del arte”
http://historiagastronomia.blogia.com/temas/01-historia-arte.php>

“Escritos Académicos”
Real Academia de la Gastronomia Espafiola
http://www.realacademiadegastronomia.com/home.php>

Glosario de términos culinarios:
http://miscelaneaculinaria.blogspot.com.es/2012/05/glosario-de-terminos-culinarios-en.html>
“Diccionario de Cocina, Glosario Gastrondmico, Términos Culinarios y Tecnicismos de Cocina”
http://tengolareceta.com/diccionario-de-cocina-glosario-gastronomico-terminos-culinariosy-tecnicismos-
de-cocina/13>

HABLAMOS SOLO EN ESPANOL
En la clase solo vamos a hablar en espariol. El uso del inglés en la clase impediria la inmersion total del

estudiante dentro del proceso de aprendizaje del espafiol. Ademas, es importante destacar que para
poder comprender y disfrutar de la clase te pedimos un esfuerzo adicional de adaptacién terminoldgica
con el tnico fin de familiarizarte con los lenguajes caracteristicos de la materia. Para una mayor
comprensién de la clase recomendamos un nivel alto de espafiol.

Nota: Las actividades programadas podran ser alteradas pues las Instituciones a visitar se reservan el
derecho al cambio de fechas u horario en funcién de su agenda o posibles eventualidades
administrativas.

Este programa esta sujeto a cambios. El programa definitivo de la clase se entregara el primer dia
del curso.
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