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Datos de la asignatura
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Denominacion: GASTRONOMIA ANDALUZA
Codigo: 635007

Plan de estudios: MASTER UNIVERSITARIO EN AVANCES EN CIENCIAS Curso: 1
GASTRONOMICAS

Créditos ECTS: 4.0 Horas de trabajo presencial: 30

Porcentaje de presencialidad: 30.0% Horas de trabajo no presencial: 70

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: MORENO ROJAS, RAFAEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Ed. Darwin

E-Mail: btlmoror@uco.es Teléfono: 957212001

Breve descripcion de los contenidos

La alimentaciéon andaluza como elemento patrimonial del pueblo andaluz, estudiado por su historia y

su actualidad cultural.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

No hay requisitos

Recomendaciones

No hay recomendaciones

Programa de la asignatura

1. Contenidos teoricos

1. Concepto de cocina tradicional, patrimonial o ancestral. Aplicacién de la cocina tradicional al

desarrollo territorial

2. Factores antropolégicos y socioldgicos que intervienen en la cocina o alimentacién tradicional. El

caso andaluz.
3. Mapa gastronémico andaluz. Andalucia: geografia, clima y alimentacion.
4. Andalucia y la Dieta Mediterrdanea. Cocina con historia.

GASTRONOMIA ANDALUZA

PAG.1/3

Curso 2024/25



GUIA DOCENTE Fecha de actualizacién: 12/03/2024

2. Contenidos practicos

1. Trabajos monograficos sobre platos tradicionales de la cocina andaluza. Origen, variaciones
locales, ingredientes, técnicas culinarias.

2. Trabajos monogréaficos sobre alimentos de calidad de Andalucia

Bibliografia

Villegas Becerril, A. (2021): Culinary Aspects of Ancient Rome. Ars Cibaria, Ed. Cambridge Scholars,
Newcastle upon Tyne.
Lujan, N. (1997): Historia de la gastronomia, Ed. Folio, Barcelona

Metodologia

Aclaraciones

No son necesarias aclaraciones

Actividades presenciales

Actividad Total
Actividades de exposicion de contenidos 30
elaborados
Total horas: 30
Actividades no presenciales
Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 20
Actividades de procesamiento de la 50
informacion
Total horas: 70

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CG3 Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacién de un tema de
interés proveniente de fuentes diversas.

CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CT2 Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el avance

tecnoldgico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.
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CE16 Capacitar y hacer reflexionar sobre la realidad histérico/gastronémica andaluza, su

variedad, su realidad y sus valores sociales, éticos, econémicos y de sostenibilidad

Meétodos e instrumentos de evaluacion

Instrumentos Porcentaje
Examen 50%
Lista de control de asistencia 10%

Producciones elaboradas por el 40%

estudiantado

Periodo de validez de las calificaciones parciales:

El curso en el que se han realizado

Aclaraciones:

No son necesarias

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar
Educacion de calidad
Igualdad de género

Otro profesorado

Nombre: MORENO ORTEGA, ALICIA

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Ubicacion del despacho: Ed. Darwin
E-Mail: t22moora@uco.es

Teléfono: 957212001

Las estrategias metodoldgicas y el sistema de evaluaciéon contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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