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PRESENTACION Y DESCRIPCION DEL CURSO

La gastronomia es reflejo de la identidad cultural de un pais. En el caso de Espafia, ademas, se
trata de una industria con un alto impacto econdémico y social que afecta a uno de los sectores mas
importantes del pais, el turismo.

Este curso esta planteado como un viaje cultural y gastronémico por Espafia, con el objetivo de
conocer las raices histéricas de la gastronomia espafiola, sus influencias culturales, la internacionalizacion
del concepto y su impacto dentro y fuera del pais en la economia y la sociedad.

Los alumnos estudiaran los origenes gastrondémicos y las raices culturales de la gastronomia de hoy.
Asimismo, se abordaran temas de impacto econémico y social, la fusion cultural gestada durante siglos,
los productos y tradiciones regionales, y el valor de la gastronomia en la alimentacion y la salud.

Los alumnos de este curso desarrollaran sus habilidades comunicativas en lengua espafiola y
adquiriran los conocimientos culturales necesarios para entender la tradicién gastronémica espafiola.
Ademas, en el &mbito profesional le acercaré a conocer sectores relacionados con el turismo y la
restauracion, entre otros.

En definitiva, este curso es una forma de conocer y entender la cultura espafiola para profundizar
en ella cuando se visiten distintas zonas del pais.

El curso consta de una parte tedrica y otra practica que se desarrollard para alcanzar los siguientes
objetivos:
1. Conocer las influencias histéricas en la gastronomia espafiola y la fusion de distintas culturas

2. Entender la importancia social de la gastronomia en Espafia degustando diversos sabores

3. Aprender conceptos culturales de Espafia a través de la cocina y la alimentacion

4. Relacionar la gastronomia como una industria y su impacto con otros sectores econémicos

5. Desarrollar unos conocimientos culturales regionales como herramienta para conocer el pais
COMPETENCIAS

En este curso el alumno desarrollard las siguientes competencias:

Competencias generales (CG):

CG1: Habilidad lingtistica y comunicativa. El alumno adquirira vocabulario y practicara la comunicacion
en lengua espafiola de forma oral y escrita.

CG2: Trabajo en equipo. Los alumnos deberan ponerse de acuerdo para elaborar trabajos de forma
conjunta y exponerlos al resto de compafieros.

CG3: Iniciacién a la investigacion. En el trabajo individual los alumnos aprenderan a hacer una labor de
iniciacion a la investigacion. Se trataran cuestiones como la seleccion de fuentes de informacion y el
formato académico en el trabajo escrito y la exposicion.

Competencias especificas (CE):

CEZ1: Interculturalidad. El alumno adquirira conciencia intercultural por la naturaleza de la gastronomia
espafiola y el conocimiento de la formacion de la misma a través de la fusién de costumbres, tradiciones
y sabores

CE2: Criterio gastrondmico. Al finalizar el curso el alumno ser& capaz de distinguir entre distintos platos,
productos y la relacion de estos con las regiones de Espafia.
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METODOLOGIA DE LA ENSENANZA - APRENDIZAJE
En este curso el profesor sera un guia en el aprendizaje del alumno. Se trabajaran las cuatro destrezas
comunicativas en las acciones que se llevaran a cabo en clase:

Escuchar: las charlas del profesor, el taller y videos dirigidos

Hablar: en los debates de clase y las presentaciones orales

Leer y escribir; se asignaran articulos y capitulos de libro sobre los que se hablara en clase. Los
alumnos deberan escribir sus respuestas utilizando el pensamiento critico

Asimismo, por la naturaleza del curso, los alumnos podran utilizar otros sentidos como el gusto y el tacto
gue fomentaran el aprendizaje de los conceptos y los objetivos marcados en el curso.

El alumno debera aplicar los conocimientos del curso creando sus trabajos y exponiéndolos a sus
compafieros. En ese momento se convertiran también en evaluadores de otros trabajos.

PREPARACION PARA CLASE
El alumno deberd traer a clase la tarea asignada de acuerdo con la guia establecida previamente. Se
aconseja que el alumno:

Lea los temas asignados antes de clase
Reflexione sobre preguntas que pueden dar lugar a debates interesantes
Tome notas durante las explicaciones y discusiones en clase

Todo esto ayudara a profundizar mas y mejor en los conocimientos ensefiados en clase.

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluacion se basa en la participacion de clase, tanto online como presencial; participacion
en el taller, trabajo individual, presentaciones, examenes y tareas.

Participacién

Debe ser activa, es de decir, el alumno no solo debe preguntar sus dudas, sino que también debe
hacer comentarios y participar activamente en los ejercicios propuestos en clase tanto en grupo
como individualmente. Ademas, el estudiante debera leer los textos asignados por el profesor y
hacer los ejercicios relacionados con el texto. Se espera que el estudiante demuestre madurez y
responsabilidad en el aula por lo que los gestos, actitud pasiva como dormir en clase, y tener
comportamientos inadecuados en el aula pueden repercutir negativamente en la nota de este
apartado.

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

Actividades complementarias fuera del aula.

Se realizaran 2 actividades fuera del aula:

Visita al mercado. Los alumnos deberan investigar sobre los habitos alimenticios en la cultura
espafiola a través de los productos vendidos en el mercado y la compra de los mismos.

Visita a lugares de reposteria tradicional. Los alumnos investigaran sobre la adquisicion de algunos
dulces en los conventos de Alcalad de Henares.

El porcentaje total de este apartado es de un 20%.
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e Exadmenes.
Se haran dos examenes uno a mediados del programa y otro al final. Cada examen abarcara el
temario visto hasta el momento. Se respondera a preguntas relacionadas con el contenido de la
clase. Se recomienda que los alumnos repasen estos contenidos y ejercicios. Los examenes
tendran un valor del 15% cada uno y seran acumulativos.
El porcentaje total de este apartado es de un 30%.
Si el profesor detecta copia o plagio en el examen, el estudiante recibird una nota de cero y no
tendra opcion a ningun tipo de recuperacion.
El profesor se reserva el derecho de hacer “examenes sorpresa” cuando lo crea oportuno. Estos
examenes seran siempre al comienzo de la clase y ademas seran muy breves (cinco minutos mas
0 menos). Se valorardn como una nota mas de tarea.

e Trabajo individual y presentacién oral.
Los alumnos deberan realizar un trabajo individual de investigacion y presentarlo posteriormente
a sus compaineros.
La exposicion tendra una duracién minima de 10 minutos y maxima de 15.
A cada alumno se le asignara una regién de Espafia y unas cuestiones prioritarias para investigar
sobre ellas. Deberan realizar una exposicion en power point con los objetivos exigidos en el
trabajo, esto es, descripcion de la regién, tradiciones y cultura gastronémicas. Asimismo, los
alumnos podran utilizar los recursos que deseen para su exposicion como material audiovisual
(videos, audios,...), exposicién y cata de productos o platos.
Al finalizar la exposicién el alumno entregara una copia impresa de la presentacion de power point
a la profesor.
Todos los comparfieros deberan tener una participacion activa y evaluaran el trabajo de cada uno
a través de un cuadro de evaluacion.
El porcentaje total de este apartado es de un 30%.

e Plagio.
Los trabajos de investigacion deben exponer ideas propias de los estudiantes. El trabajo de otros
escritores o0 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 violacién 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 expulsion 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:

PARTICIPACION 20 %
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ACTIVIDADES 20%
EXAMEN PARCIAL 15 %
EXAMEN FINAL 15 %
PRESENTACION 30%
ASISTENCIA

La asistencia a clase es OBLIGATORIA. Si el alumno se ausenta mas del limite permitido (1 ausencia) en
el programa de verano, 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 de Programa. Sera responsabilidad
del alumno preparar individualmente la materia impartida en clase los dias en que se ausente.

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

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 propositos diferentes al contenido de la clase etc... El mal uso de
estas herramientas puede distraer a otros compafieros por lo que solamente esta permitido tomar notas
con el ordenador. Para cualquier otro uso se debe pedir permiso al profesor.

USO DEL AULA VIRTUAL
Esta solo se utilizara en caso de existir un caso de positivo por Covid en la clase, bien de un alumno o bien

de la profesora, de modo que se podran seguir contenidos y clase en directo por streaming.
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PROGRAMA DE LAS CLASES

MATERIA DE ESTUDIO

Presentacion del curso

Teoria:
Tema 1_La importancia de la gastronomia espafiola

Caso practico:
La tortilla de patata

Entrega de los temas para los trabajos y presentaciones
individuales.

Teoria:
Tema 2_Los origenes de la cocina en la Peninsula ibérica. El
imperio romano

Caso practico: el aceite de oliva

Teoria:
Tema 3_La cocina del Al-Andalus y la Edad Media: las 3 culturas
gastronémicas

Caso practico: Visita a un convento de religiosas: las pastas
monacales

Teoria:
Tema 4_El intercambio entre dos mundos

Caso practico:
el chocolate y el queso espafiol

ACTIVIDADES ALUMNO

Lecturas: Rafael Anson. “Claves para la
gastronomia espafiola”.

Ejercicio sobre los habitos alimenticios: “La lista
de la compra”.

Muestra del programa: Con las manos en la
masa:

https://www.rtve.es/play/videos/con-las-manos-
en-la-masa/manos-masa-pure-alubias-besugo-
horno-fernando-savater/2504729/

Lectura: “Raices historicas del aceite de oliva:
los inicios de su produccion en la Peninsula
Ibérica”

Ejercicio sobre el Garum en la época del Imperio
romano.

Actividad de investigacion sobre el aceite de
oliva.

Lectura: Molina, J. A. La cocina'musulmana de
Occidente. (Las bebidas en Al-Andalus) /
(Recetario Andalusi).

Cuestionario sobre el legado andalusi en la
gastronomia espafiola: investigacion y contestar
a preguntas.

Lectura: Malo Mateo, Marta.
“La alimentacion en la Edad Moderna”.

Investigacion sobre los origenes del chocolate,
su extension en Europa y la transformacion
hasta hoy.

Lectura: De la Fuente del Moral, Fatima: “El
chocolate: la bebida divina que conquistd
Europa”.
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Teoria:
Tema 5_El siglo de Oro y la cocina de Cervantes

Caso préactico:
“Del cerdo hasta los andares”. El jamén ibérico y los embutidos
tradicionales

Repaso

Examen parcial

ACTIVIDAD FUERA DEL AULA:
VISITA AL MERCADO

Teoria: Tema 6_La alimentacion en el s.XX

Caso practico: las tapas

Teoria: Tema 7_Dieta mediterranea y regiones gastronomicas.

Caso practico: La interaccion de distintos paises en la dieta
mediterrdnea

Teoria: Tema 8_Turismo y Gastronomia. Patrimonio nacional

Caso practico: el vino y el enoturismo

Teoria: Tema 9_La gastronomia espafiola en la era de la
Globalizacion

Caso practico:
#MadridFusién

Investigacion sobre el auge de algunos
alimentos en el s. XVIII. El ejemplo del tomate.

Video: La tomatina.
https://www.youtube.com/watch?v=D7cLhoC5fal
&t=1s

Actividad sobre el cerdo ibérico y su impacto en
la lengua espafiola y el paladar. Producto de
denominacioén de origen.

Cuestionario e investigacion sobre los productos
alimenticios y los habitos gastronémicos.

Ejercicio de exposicion por parejas sobre las
tapas.

Video sobre las tapas de Jamie Oliver y
actividad de investigacion sobre su difusion.

Lectura: Claudia Troncoso “Comidas
tradicionales y alimentacion saludable: el
ejemplo de la dieta mediterranea”.

Investigacion sobre alimentacion, nutricion y
salud en la dieta mediterranea.

Lectura: Gonzéalez San-José et al. “La cultura del
vino, motor del desarrollo sostenible...”

Investigacion sobre el vino en Espafia y el
impacto en la economia.

Lectura: “La gastronomia en tiempos de la
globalizacion”

Documental: “Un dia en el Bulli” (40min)

Ejercicio sobre los grandes chefs espafioles y los
programas televisivos sobre la cocina. Lectura:
Manuel Vazquez Montalban “Las cocinas de
Espafia”.
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Presentaciones Trabajo individual Presentaciones sobre las regiones de Espafia y
sus tradiciones gastronémicas
Examen final

NOTA IMPORTANTE: Las fechas de las actividades culturales pueden sufrir alteraciones. Las Instituciones
a las que esta programada la visita se reservan el derecho al cambio de las mismas en funcién de sus
necesidades de agenda o posibles eventualidades administrativas.
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Peliculas, videos y documentales
“Un dia en el Bulli”. https://www.rtve.es/alacarta/videos/otros/dia-bulli-20100925-1956/886753/

Programa Saca la lengua de RTVE sobre las distintas acepciones de la palabra huevo.
https://www.rtve.es/alacarta/videos/saca-la-lengua/saca-lengua-26-11-11/1259210/

BIBLIOGRAFIA ADICIONAL
Recursos utilizados en la preparacion de las clases. Los alumnos pueden explorar mas informacion si lo
desean en las siguientes referencias bibliogréaficas:

Libros:

1. Almodévar, Miguel Angel. El hambre en Espafa. Una historia de la alimentacion. Madrid. Oberon.
2003.

2. Long, Janet (coord.). Comida y Conquista. Consecuencias del encuentro de dos mundos. México,
Universidad Nacional Autbnoma de México, 2018.

3. Lujan, Néstor y Perucho, Juan. El libro de la cocina espafiola. Gastronomia e Historia. Barcelona.
Tusquets. 2005.

4. Malo Mateo, Marta. Breve historia de la alimentacién. Su transicion hasta nuestros dias. Santander.
Asociacion PONTESANO. 2020.

5. Molina, Juan Antonio. La cocina musulmana de Occidente: historia de la gastronomia arabigoandaluz.
Sevilla. Ediciones Alfar. 2020.

6. Pérez Samper, Maria Angeles. Comer y beber. Una historia de la alimentacion en Espafia. Madrid.
Cétedra. 2019.

7. Valles, Julio. La gastronomia en tiempos de Cervantes. Madrid. Lid Editorial. 2017.

8. Vazquez Montalban, Manuel. Contra los Gourmets. Barcelona. Grijalbo-Mondadori.1975.

Referencias online:

Anonimo, “Historia de la conservacion de los alimentos”: http://www.entrepucheros.com/entrega-

1%C2%AA-historia-de-la-conservacion-de-los-alimentos/

Andnimo, “La alimentacion espafiola antes y después del descubrimiento de América”:

http://genealogiaegusquiza.blogspot.com.es/2011/08/la-alimentacion-espanola-antes-y.html

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

https://www.afuegolento.com/articulo/nuevos-sabores-descubrimiento-america/57/

Diez Huertas, Celia. “ Como se come en Espafia? Un curso de espafiol gastronémico pensado para
italianos”, en Actas del XlIl Encuentro Practico de ELE del Instituto Cervantes de N4poles (2015),
Népoles, Instituto Cervantes, pp.181-189:
https://cvc.cervantes.es/ensenanza/biblioteca ele/publicaciones centros/PDF/napoles 2015/18

diez.pdf
KPMG, La gastronomia en la economia espafiola. Impacto econdmico de los sectores asociados, Enero

2019. https://assets.kpmg/content/dam/kpmg/es/pdf/2019/01/gastronomia-en-economia-
espanola.pdf

PAGINAS DE INTERES
Real Academia de Gastronomia: https://realacademiadegastronomia.com/un-pais-de-tapas/
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HABLAMOS SOLO EN ESPANOL

En la clase solo vamos a hablar en espafiol. 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 adaptacion terminolégica
con el unico fin de familiarizarte con los lenguajes caracteristicos de la materia. Para una mayor
comprension de la clase recomendamos un nivel alto de espafiol.

Este programa esté sujeto a cambios
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