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Datos de la asignatura

Denominacién: PATRIMONIO GASTRONOMICO
Codigo: 102299

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Materia:

Caracter: OPTATIVA Duracion:

Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

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

Entende el alimento como un elemento que puede ser patrimonia y valorar la calidad del alimento,

bien sea por su valor patrimonial o por valores intrinsecos de su produccién y entorno.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

No tiene requisitos previos

Recomendaciones

No hay recomendaciones

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos
Concepto de patrimonio alimentario. El patrimonio alimentario cordobés como ejemplo.
Historia de la alimentacion.

Reconocimientos de la UNESCO sobre alimentaciones como patrimonio: Dieta Mediterranea.

La Dieta Mediterrdnea como ejemplo de dieta saludable y sostenible.
Alimentos de Calidad Certificada. Tipos y condiciones
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2. Contenidos practicos
Estudio y valoracién de alimentos con Calidad Certificada o Patrimonial
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Marvin, H., 2011, Bueno para comer. Enigmas de alimentacién y cultura.

2011, Vacas, cerdos, guerras y brujas: los enigmas de la cultura.

Villegas, A., Grandes maestros de la historia de la gastronomia, Cérdoba.

2019, Ciencias de la Gastronomia. Teoria y Método, Cérdoba.

- Catalina Unigarro Solarte (2010). Patrimonio cultura alimentairio. Cartografia de la memoria

- F. Xavier Medina (2017) Redexiones sobre el patrimonio y la alimentaciéon desde las perspectivas
cultural y

turistica. Anales de Antropologia 51: 106-113

- UNESCO. Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad (2018) https://www.mecd.gob.
es/cultura/areas/patrimonio/mc/patrimonio-inmaterial/unesco-patrimonio-inmaterial.html

- Ley 10/2015, de 26 de mayo, para la salvaguardia del Patrimonio Cultural Inmaterial

- Reglamento (CE) n2 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo, sobre proteccién de las indicaciones
geograficas y

de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios. (Derogado por el
Reglamento (UE) n?

1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre). DO L num. 93, de 31 de
marzo de 2006

- Reglamento (CE) n? 1898/2006 de la Comisién, de 14 de diciembre, que establece las disposiciones
de

aplicacion del Reglamento (CE) n2 510/2006 del Consejo sobre la proteccidn de las indicaciones
geograficas y de

las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios. DO L num. 369, de 22 de
diciembre de

2006

- Antonio Gazquez (2017) Historia de la conducta alimentaria Espafiola. Universidad de Extremadura.
Villegas Becerril, Almudena (2019) Ciencias de la Gastronomia. Almuzara / 978-84-17797-32-4
Villegas Becerril, Almudena (2015) Grandes Maestros De La Historia De La Gastronomia.
9788416392216

Villegas Becerril, Almudena (2014) Cocina espafola e internacional. Arte culinario a través de los
productos,

recetas e historia. Ideaspropias Editorial / 978-84-9839-470-2

Villegas Becerril, Almudena (2008) Manual de cultura gastronémica. Amuzara / 978-84-96968-76-9
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Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

No son necesiarias

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Se estudiaran y facilitard, en la medida de lo posible, y sin ocasionar agravios comparativos los caso

de alumnado a tiempo parcial.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguirdn las directrices

aportadas por el Servicio de atencion a la diversidad de la UCO

Se tratara de facilitar aquellos aspectos en que tengan dificultades especiales el alumnado con

necesidades educativas especiales.

Actividades presenciales

Actividad Grupo completo Total
Actividades de exposicion de contenidos 30 30
elaborados
Total horas: 30 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 15
Actividades de procesamiento de la 30
informacion
Total horas: 45

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB3

Ccu2
CG1

CG7
CG8
CG12

Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

Conocer y perfeccionar el nivel de usuario en el &mbito de las TIC

Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafola en su dmbito
disciplinar.

Capacidad de anélisis y sintesis.
Desarrollar un razonamiento critico.

Capacidad de gestion de la informacién.
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CE11 Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares bésicos de la
identidad cultural de una sociedad.

Meétodos e instrumentos de evaluacion
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CB3 X
CE11 X X X
CGl1 X X
CcG12 X
CG7 X
CG8 X
cu2 X
Total (100%) 20% 20% 60%
Nota minima (*) 0 4 5

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacion sea considerado en la calificacion final de la asignatura. En todo caso, la calificacién final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.

Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacion:

Los porcentajes indicados, son orientativos y pueden variar en funcién de los trabajos y proyectos que
se desarrollen durante el curso, de la complejidad de los mismos, o las dificultades imprevistas que se
presenten en su desarrollo.

La validez de las calificaciones es el curso académico en las que se obtienen, una vez superada la
nota minima

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

Se estudiaran y facilitard, en la medida de lo posible, y sin ocasionar agravios comparativos los caso
de alumnado a tiempo parcial.

En el caso de los alumnos con necesidades educativas especiales, se seguiran las directrices
aportadas por el Servicio de atencion a la diversidad de la UCO

Se tratara de facilitar aquellos aspectos en que tengan dificultades especiales el alumnado con
necesidades educativas especiales.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

No son necesarias
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Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Las puntuaciones mas altas entre los alumnos que han obtenido el SOBRESALIENTE

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar
Educacién de calidad
Igualdad de género

Otro profesorado

Nombre: AMARO LOPEZ, MANUEL ANGEL

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

E-Mail: btlamlom@uco.es Teléfono: 957212004

Nombre: MORENO ORTEGA, ALICIA

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

E-Mail: t22moora@uco.es Teléfono: 957212001

Nombre: VILLEGAS BECERRIL, ALMUDENA

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

E-Mail: z42vibea@uco.es Teléfono: 957212000

Las estrategias metodolégicas y el sistema de evaluaciéon contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberan 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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