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Codi- 
Assignatura 

064422 – Gastronomia 

Curs  4t Crèdits 3 ECTS 

Bloc Temàtic Gastronomia 
Tipus 
assignatura 

Optativa 

Hores 
presencials 

28 hores 
Hores de treball 
dirigit 

28 hores 
Hores de treball 
autònom 

30 hores 

 

BREU DESCRIPCIÓ DE L’ASSIGNATURA 

La gastronomia es un element clau de l’empresa de restauració, i adquireix capital 
importància en l'hoteleria. Aquesta assignatura pretén dotar l’alumne dels coneixements 
bàsics i necessaris per tal de comprendre la complexitat del fet gastronòmic i la seva 
expressió en les diferents cuines del món.   

Tanmateix, l’assignatura facilita els coneixements imprescindibles que expliquen l’aparició 
de la restauració comercial i la seva evolució fins l’actualitat. Aquests coneixements 
permetran l’alumne identificar, entendre i analitzar les variables que entren en joc en 
elaborar una oferta gastronòmica i dissenyar-la d’una manera coherent, atenent a criteris 
com factors culturals, el potencial dels productes alimentaris o les tendències 
gastronòmiques i culinàries del moment. 

COMPETÈNCIES GENÈRIQUES 

CG06- Orientar-se al client. 

COMPETÈNCIES ESPECÍFIQUES 

CE06- Analitzar i avaluar el potencial turístic per al disseny de productes, serveis i 
projectes. 

RESULTATS  D’APRENENTATGE 

1. Conèixer els criteris i normatives aplicables per a la creació del producte hoteler 

2. Ampliar el coneixement general sobre el sector hoteler, dins de l’àmbit de les 
empreses d’allotjaments turístics 
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3. Identificar Sistemes de Gestió de la Qualitat i Medi Ambient més importants aplicables 
a empreses d’allotjament turístic 

4. Conèixer la gestió operativa dels establiments de restauració 

CONTINGUTS TEMÀTICS 

1. Concepte de Gastronomia  

1.1. Alimentació, cuina i gastronomia  

1.2. Grups, organismes i  institucions  vinculades a la gastronomia 

1.3. Fonts i  publicacions de referència.  Informació gastronòmica  a Internet 

2. Cuines del món 

2.1. Dieta i identitat cultural 

2.2.  Geografia de la diversitat gastronòmica 

2.3. Cuina mediterrània 

2.4.  Productes alimentaris del món 

3. Desenvolupament de la cuina moderna i contemporània 

3.1. Antecedents històrics de la restauració comercial 

3.2. Moviments gastronòmics contemporanis 

3.3. El paper de la dona a la gastronomia moderna 

3.4. Tendències gastronòmiques actuals i futures post COVID-19 

METODOLOGIA D’APRENENTATGE 

Les metodologies d'aprenentatge associades en aquesta assignatura contemplen un ampli 
ventall d'accions diferents a fi de donar resposta a l'assoliment de les competències 
assignades, i que impliquen el desenvolupament de diferents tipus de capacitats referides 
a l'aprenentatge de processos i aplicabilitat d'actituds dins de l'entorn de les organitzacions, 
a partir de les activitats següents: 

• Classes expositives 
• Estudis de casos 
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• Debat dirigit 
• Exercicis pràctics 

Es fomentarà de manera especial la participació dels alumnes i la discussió sobre els temes 
proposats. Serà fonamental la col·laboració de l’ alumne amb el seguiment de les lectures i 
exercicis proposats, per tal de contribuir a que la participació a classe sigui fonamentada i 
àgil. 

S’ estimularà l’esperit de recerca i documentació, així com la capacitat de treballar de 
manera autònoma, mitjançant l’elaboració d’exercicis i treballs per part de l’alumne, tant 
dins com fora de classe. 

SISTEMA D’AVALUACIÓ 

El sistema d’avaluació mesura el procés d’aprenentatge de l’estudiant tenint en compte les 
diferents competències i continguts de cada assignatura. 

Els estudiants poden escollir entre l’avaluació contínua o l’avaluació única: 

Avaluació Contínua: el procés d’ensenyament - aprenentatge és avaluat a través d’un 
seguiment continu de les activitats realitzades pels estudiants durant el semestre i una 
avaluació individual final. Els estudiants han d’assistir a les classes per tal de ser avaluats 
mitjançant l’avaluació contínua. 

Avaluació Única: aquells estudiants que no poden assistir regularment a classe poden 
escollir ser avaluats a través de l’avaluació única. El procés d’ensenyament - aprenentatge 
és avaluat mitjançant l’avaluació de totes les activitats i una prova individual final. 

Per acollir-se en aquesta modalitat cal sol·licitar-ho a través de l’apartat d’avaluació del 
Campus Virtual dins dels primers 15 dies des de l’inici de l’assignatura. 

La planificació de les activitats d’avaluació serà pública pels estudiants des de la data d’inici 
de l’assignatura. 

 

Activitats Tipus Continuad
a 

Única  Setmana d’entrega 

Activitat 1. Cuines del 
món 

Individual ( única) 

 Grupal 
(continuada) 

20% 20 % 

 

Setmana  9  
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Activitat 2. Anàlisi de 
producte 

Individual per a 
única I 
continuada  

25% 20 % 
 

Setmana 13   

Activitats d’aula Individual / 
grupal 

15% ----- 
 

A decidir pel professor 

Prova individual 
final 

Individual  40 % 60 % 
 

Període d’exàmens 

 TOTAL 100% 100%   

 

Per aprovar l’assignatura és requisit indispensable haver obtingut una nota final mínima de 
“5”, sempre i quan l’estudiant hagi realitzat la prova/es o treball/s individuals establerts a 
l’assignatura. Aquesta prova/es o treball/s final han d’estar qualificades amb un mínim de “4” 
per a poder calcular la mitjana de totes les activitats d’avaluació realitzades durant el curs. 

Revisió i Reavaluació de l’Assignatura 

L’estudiant té dret a la revisió de totes les evidències d’avaluació que hagin estat 
dissenyades per a la valoració del seu aprenentatge. 

Si l’estudiant no aconsegueix assolir els objectius d’aprenentatge de l’assignatura, per a 
optar a una reavaluació d’assignatura serà imprescindible haver obtingut una qualificació 
final de l’assignatura entre “4-4.9”, i haver-se presentat a la prova/es o treball/s finals 
individuals del curs. 

El procés de reavaluació només implicarà modificació de l’acta de qualificació final en el cas 
que la nova prova d’avaluació sigui aprovada i, en qualsevol cas, la qualificació màxima serà 
de “5”. Aquesta qualificació farà mitjana amb la resta de qualificacions de les activitats 
d’avaluació que hagi realitzat l’estudiant durant el període lectiu corresponent, tenint en 
compte els percentatges establerts en cada assignatura, configurant la nota final de 
l’assignatura. 

FONTS D’INFORMACIÓ BÀSICA 

• Academia Internacional de Gastronomía (Ed.) (1994) Las cocinas de Europa. Barcelona, 

Ediciones B.  

• Adrià, F. (1997) Los secretos de El Bulli. Recetas, técnicas y reflexiones, Madrid: Ed. 

Altaya. 
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• Adrià, F. (2011).  The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria.  New York: Phaidon 

Press Ltd. 

• Aduriz, A.L. (2012). Mugaritz: A Natural Science of Cooking. London: Phaidon Press Ltd. 

• Anderson, E. N. (2014). Everyone Eats: Understanding Food and Culture, 2nd edition.  

New York: New York University Press. 

• Andrews, C. (2005). Catalan Cuisine: Vivid Flavors from Spain's Mediterranean Coast. 

Harvard Common Press. 

• Andrews, C. (2010). Ferran: The Inside Story of El Bulli and the Man who Reinvented 

Food. New York: Gotham Books. 

• Corcuera, M., (2002). 25 años de la Nueva Cocina Vasca, Bilbao: Aizkorri Argitaletxea, 

S.M. 

• Dominé, A. (Ed.) (1995). Culinaria. Especialidades europeas  (2 vols.). Barcelona: Norma 

Editorial.  

• Elizegi, A. (2007). Recetas del mundo: un viaje gastronómico.  León: Ed. Everest.  

• Etchevarría, O.; Fumey, G. (2008). Atlas mundial de cocina y gastronomía: una 

geografía gastronómica. Madrid: Ed. Akal. 

• Fernández -Armesto, F. (2002). Near a Thousand Tables: A History of Food. New York: 

The Free Press/Simon & Schuster Inc. 

• Fischler, C. (1988).  Food, Self and Identity. Social Science Information 27:275-293. 

• Flandrin, J-L. y Montanari, M., (eds) (2004), Historia de la alimentación. Ed. Trea 

• Freedman, Paul (ed.) (2009), Gastronomía, Historia del paladar. Publicacions de la 
Universitat de Valencia. 

• Freedman, P. (2021). Why food matters. Yale University Press 

• Goody, J. (1982). Cooking, cuisine and class. New York: Cambridge University Press 

• Hirigoyen, G. (1999). The Basque Kitchen. New York: Harper Collins Publishers. 
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• Holland, M. (2014). The edible atlas: Around the world in thirty-nine cuisines. 

Edinburgh: Canongate Books Ltd. 

• Kumar Dixit, S. (2019) (eds). The Routledge Handbook of Gastronomic Tourism. London: 

Routledge 

• Luján, N. (1989). Historia de la Gastronomía. Barcelona: Ed. Plaza y Janés. 

• Manjón, M. (1990). Gastronomy of Spain & Portugal. New York: Prentice Hall. 

• March, L. (2003). La cocina mediterranea / Mediterranean Cuisine. Madrid: Alianza Ed.  

• Medina, F.X. (1996). La Alimentación mediterránea: historia, cultura, nutrición. 

Barcelona: Icaria Ed.  

• Medina, F-X;  Barusi, A.; Colesanti, G. (1998). El color en la alimentación mediterránea: 

elementos sensoriales y culturales de la nutrición. Barcelona: Institut Europeu de la 

Mediterrània/ Icaria Ed.  

• Negri, N. (2008). Un toque étnico: la cocina fusión. León: Ed. Everest  

• Pérez Lozano, J., y Capel, J-C., (2006). Fashion food. Diccionario gastronómico del 

siglo XXI, Madrid: El País Aguilar. 

• Poulain, J-P., Neirink, E. (2007). Historia de la cocina y de los cocineros: técnicas 

culinarias y prácticas de mesa en Francia de la Edad Media hasta nuestros días. 

Barcelona: Zendrera Zariquiey. 

• Revel,  J-F. (2006).  Un festín en palabras, Barcelona: Tusquets.  

• Roden, C. (2011). The Food of Spain. New York: Harper Collins Publishers. 

• Rowley, A. (2008). Una historia mundial de la mesa. Estrategias del paladar. Gijón: Trea 

• Spang, Rebecca L. (2001) The invention of the restaurant. Paris and modern gastronomic culture. 
Harvard University Press 

• Trutter, M. (2015). Culinaria - Spain: A Celebration of Food and Tradition. Ullmann 
Publishing. 

• Villegas, A. (2014). Cocina española e internacional: Arte culinario a través de los 

productos, recetas e historia. Ed. Ideas propias. 
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• VV.AA. (2015). Dietas saludables del mundo. Barcelona: Planeta 
 

• Wilson, B. (2012). Consider the fork. A history of how we cook and eat. New York: 
Basic Books 

 


