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Descripcion de la asignatura

La comida es una de las expresiones culturales mas relevantes en general, y en especial,
dentro de nuestro entorno. Y en dicho entorno, la tapa, posiblemente, una de sus
representaciones mas paradigméticas. Esta asignatura pretende ser un acercamiento a ese
complejo mundo de la gastronomia, teniendo como protagonista el concepto de la tapa, sin
pretender ser un monografico de la misma. El curso se desarrollara dentro de nuestros
laboratorios de cocina donde cocinaremos y probaremos un buen nimero de platos. A
través de ellos, hablaremos de diferentes aspectos como materias primas, productores,
historia, sociedad, nutricion, tecnologia culinaria, criterios de calidad, etc. Todos estos
puntos son fundamentales para intentar acercarnos a la comida en general v,
especialmente, al mundo de la tapa dentro de nuestra cultura.

Conocimientos previos requeridos.

Se requiere un nivel de Espafol de Intermediate I, al menos, recomendandose el de
Intermediate I1.

Objetivos de la asighatura y metodologia
Este curso tiene dos objetivos béasicos.

1. Por un lado, un acercamiento a uno de los aspectos béasicos de la cultura espafola, la

comida. Incluyendo las necesidades nutricionales béasicas, teniendo en cuenta que la
Dieta Mediterrdnea es un paradigma de la comida saludable, comer dentro de nuestra
sociedad es una forma de relacion y de comunicacién, cargada de simbolismo y donde
se atesoran muchos de los usos y costumbres de nuestra cultura. Entender que
comemos, como lo hacemos y cuando lo hacemos, es un paso fundamental para
entendernos como sociedad.

2. Por otro lado, este curso pretende ser un punto de partida para el desarrollo individual
del alumno, ofreciéndole una serie de conocimientos bésicos sobre cocina, que le
permitan dar un paso mas en su formacion como personas independientes y les permita
manejar una nueva y maravillosa forma de expresion, como es la comida.
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Las clases giraran en torno a la cocina, tanto como espacio fisico, como espacio conceptual.
Las sesiones del curso se desarrollaran en nuestras instalaciones de cocina (laboratorio 08,
planta baja, edificio 23), donde se mezclaran los conocimientos tedricos, las ensefianzas
practicas, las experiencias sensoriales y, sobre todo, el intercambio y la discusion. Durante
las clases lo alumnos formardn grupos de trabajo que serdn la unidad bésica de
funcionamiento.

En cada sesion se plantearan una serie temas a tratar y una serie de platos a cocinar. Previo
a cada sesion, se entregara material tedrico que el alumno debera traer preparado. Al final de
cada clase se cataran los productos preparados, haciendo especial hincapié en la
generacion de criterios, personales y de calidad, en torno a la comida. A lo largo del curso
se plantearan catas sobre productos emblematicos de la cocina espafiola y especialmente
andaluza, donde se hablara de la importancia y variedad de los mismos (vinos, quesos,
embutidos...).

La estructura de cada clase sera la siguiente: Siempre comenzaremos con un pequefio
examen sobre el material propuesto para ese dia, esto formara parte de la evaluacion del
alumno; posteriormente se plantearan los platos a realizar y se daran las explicaciones
tedricas necesarias para entender tanto los platos como los procesos culinarios. Una vez
realizados los platos se pasara a su cata y comentario.

Libros/material de clase

Todo el material necesario se entregard a través de la plataforma virtual del curso.
Principalmente seran links a textos de interés y las recetas necesarias para realizar los
platos.

Requisitos y Evaluacion
La nota final dependera:

. Examenes semanales: 25 % del total

. Trabajo personal: 25 % del total

. Examen practico final: 25 % del total

. Participacion y asistencia: 25 % del total

Exdmenes semanales: En cada sesion se hara un examen individual con preguntas cortas
o tipo test V/F sobre el material propuesto. Es necesario realizar estos examenes para
aprobar el total de la asignatura, ademas de obtener en cada uno de ellos al menos % de los
puntos totales de cada examen. Los alumnos que no tengan esa puntuacion minima o bien
no realicen alguno de los examenes, tendran la posibilidad de repetir el examen dentro de las
dos sesiones siguientes. También podran repetirlo aquellos que quieran subir su nota,
teniendo en cuentan que renuncian a la nota que tuvieran previamente. Para presentarse a
recuperar un examen o subir nota, habra que comunicarlo previamente y dicho examen se
realizara 10 minutos antes de comenzar las clases. Si algun alumno no consigue tener mas
de un 2,5 sobre 10 (1/4 del total) en todos los exdmenes, tendra que presentarse a un
examen final con todo el material propuesto.
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Trabajo personal: El trabajo a realizar sera el disefio de una o varias tapas (consensuada
con el resto de su grupo de trabajo) que posteriormente se tendra que cocinar en el examen
practico. En el trabajo se debe explicar todo el proceso de creacién de la tapa: el porqué de la
misma, de la eleccion de ingredientes, de las técnicas culinarias utilizadas, del posible
simbolismo, el resultado buscado. En el trabajo deberan aparecer, al menos, los siguientes
apartados:

Introduccion.

Sentido de la elaboracion.

Ingredientes.

Elaboracion.

Resultado buscado.

Conclusiones.

A la hora de valorar el trabajo se tendran en cuenta aspectos como la capacidad de sintesis,
el aspecto final (maquetacion y material grafico), la organizacion y estructura, y la madurez y
profesionalidad del mismo. La extension del trabajo deber& estar entre las 1000 y las 2500
palabras. La fecha de entrega del trabajo en papel sera el dia del examen final (17, 18y 19
de abril). Se entregara un trabajo por grupo.

Examen practico: Serd un examen en grupo. El grupo de trabajo formado a principios del
curso, cocinara y dara a probar las tapas que aparecen en sus trabajos individuales. En este
ejercicio deberdn demostrar lo aprendido durante el curso, asi como contestar a preguntas
sobre lo que estan haciendo. Finalmente, tendran que probar alguno de los platos realizado
por otro grupo de comparfieros y dar una opinién critica sobre el mismo. Se valorara la
capacidad de realizacion de la receta, asi como la capacidad de organizacion del propio
grupo y su eficiencia como grupo de trabajo. Finalmente se valorara la capacidad critica al
analizar un plato. Es obligatorio entregar el listado de ingredientes necesarios para
realizar las tapas una semana antes del examen (maximo 12 de abril). Se entregara en
clase en papel con el nombre del plato y la lista de ingredientes (gramos, tamafio).

Participacién y asistencia: Este curso es eminentemente practico, con lo que la asistencia
a las sesiones vy, sobre todo, la actitud y participacion en las mismas, es fundamental y
sera valorada. Orden, limpieza, interés, puntualidad, respeto por los comparieros, actitud
positiva hacia la comida, seran aspectos a valorar positivamente. Por otro lado, se podran
promover actividades paralelas y la participacién en las mismas también sera valorada.
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En esta asignatura no tiene un examen de mid-term, ya que hacemos una evaluacion
continua, todos los dias hay un examen. Cuando lleguemos a la mitad del curso se evaluara
la nota media de dichos exdmenes hasta la fecha para asi tener una idea de como va el
Curso.

Asistencia y puntualidad

Se pasara lista en cada clase. Es necesario tener en cuenta que con dos faltas sin
justificacion (sélo se justifican las faltas mediante un certificado médico) la nota final
se vera rebajada en 1,5 puntos sobre un total de 10. Con la tercera falta sin justificar, se
suspende el curso. Este difiere un poco del resto de cursos que oferta el C.U.I: ya que cada
sesion de este curso (4 h.) equivale a 3 sesiones de otros cursos (normalmente de 1h 20 min
de duracion)

Se espera puntualidad por parte de los estudiantes, llegar tarde contara como 1/3 faltay a
partir de 1 h tarde contara como falta completa.

Honestidad Académica

La integridad académica es un principio primordial de todas las actividades académicas de la
Universidad Pablo de Olavide. Copiar en los exadmenes y el plagio de informacion (incluye
copiar de Internet) son violaciones claras de la honestidad académica. El estudiante sera
culpable de plagio cuando presente como propio cualquier propiedad intelectual de otra
persona. Copiar en los examenes y el plagio sera causa de suspenso del trabajo/examen y
del suspenso de la asignatura. Puedes evitar el plagio mediante las citas correspondientes
(utilizando notas a pie de pagina y una bibliografia).

Estudiantes con discapacidades o peculiaridades alimentarias

Si padeces cualquier tipo de discapacidad que requiere una especial atencion académica,
por favor habla con tu profesor dentro de las tres (3) primeras semanas del semestre para
tratar cualquier tipo de adaptacion. Es responsabilidad del estudiante proporcionar al Centro
Universitario Internacional de la UPO la documentacidén necesaria que confirme la
discapacidad y la adaptacion necesaria (si has proporcionado esta informacion a tu
organizacion académica, ellos probablemente ya hayan informado al Centro pero por favor
confirmalo). Si tienes algun tipo de condicionante alimenticio, tales como, alergias,
restricciones religiosas 0 morales, etc.,, igualmente comunicaselo al profesor
inmediatamente, ya que durante la asignatura se probaran continuamente platos cocinados y
diferentes alimentos.
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Se espera que el estudiante muestre integridad y se comporte siempre de manera
profesional y respetuosa. La actitud del estudiante en clase puede afectar su nota de
participacion. El profesor puede pedirle al estudiante que abandone la clase si muestra un
comportamiento de mala conducta en la clase o si se nota que ha tomado alcohol. Si esto
ocurriese, ese dia contaria como falta de asistencia y no se tendra en cuenta el tiempo que el
alumno haya pasado en la clase.

Planificacion semanal.

Sem Lunes, Martes o Tema Puntos a desarrollar Preparaciones PROFESORA
Miércoles
Explicacién del curso
1 30,31 de Eneroy1de Funcionamiento cocina
Febrero Introduccion Normas basicas Mezzes y entrantes v
Conceptos de nutricion (M)
Historia de la tapa
13, 14y 15 de Febrero Tapas tradicionales Ensaladilla
2 La Tapa Patatas y verduras hoja Papas alifids y
verde: variedades y valor | Tortilla patatas (M)
nutricional Ensaladas
Importancia de los Puchero
20, 21y 22 de Febrero caldos Cuscus de puchero
Pucheros Garbanzos: variedadesy | Saquitos de pringa (M)
3 valor n. Ropa vieja y
Cocciones mixtas
Cocina aprovechamiento
Aceite de oliva virgen
6,7y 8 de Marzo extra Pescaito frito (M)
4 Friturasy Frituras y salud Croquetas y
verduras Tipos de frituras Dulces fritos
Verduras y diversas Ensaladas
preparaciones
Variedad de sopas friasy | Gazpacho
13, 14y 15 de Marzo calientes Salmorejo
Tomate: variedad y valor | Sopa de tomate y
5 Sopas frias y nutricional Ajoblanco (M)
Quesos Quesos y vinos: Cata vinos y quesos
variedades y valor
nutricional
La dehesa como sefia Carrillada en salsa
20,21y 22 de Marzo cultural Presa ibérica al
Productos del cerdo oloroso con pisto
6 Cerdo ibérico ibérico: variedad y Solomillo al whisky
caracteristicas
Jamon ibérico
Coccidn al vacio

SPAN/CUL 339 a/b Tapas: Una Ventana a la Gastronomia y Cultura Espafiola




UNIVERSIDAD CENTRO UNIVERSITARIO INTERNACIONAL
UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE

B
5 E VvV 0 L L A
Sem Lunes, Martes y Tema Puntos a desarrollar Preparaciones PROFESORA
Miércoles
El arroz y la cocina
27,28 y29de espafiola Paella
7 Marzo Arroces Variedades de arroz y Risotto
valor nutricional Arroz con leche
Arroces en otras culturas
Reposteria en la cocina Poled L)y
3,4y 5 de Abril espafiola Pestifios (M, x)
8 Reposteria Ingredientes basicos Ensaimadas
Tradicional Fritura en reposteria Crema catalana
Influencia de culturas
24 de Abril (339a) Compra mercado
8 de Mayo (339b) Salida obligatoria Variedades alimentos Visita mercado
9 12 de Mayo (339c¢) Alimentos frescos Triana
15 de Mayo (339d)
10 17, 18 y 19 de Abril Las Tapas Exposicidn Trabajo final Examen Practico y
(M)

El orden y el contenido son orientativos, ya que durante el desarrollo del curso podria
cambiar, bien sea por problemas de suministro de materias primas, o bien por el desarrollo
del propio curso. Con esto queremos conseguir los mejores resultados posibles de nuestro
curso con idea de sacar el mayor rendimiento posible del mismo.

Salida obligatoria:

Vamos a realizar una salida como parte del programa del curso. En ella visitaremos un
mercado y posteriormente nos acercaremos a tomar una tapa a algun bar de la zona. El
horario serd de 9:30 a 13:30h. Cada grupo tiene un dia asignado, que podra cambiar por
escrito y por causa justificada como maximo antes del 17 de abril. Esta actividad es
obligatoria y contara igual que una clase normal a efectos de asistencia. Después de la
visita habra que entregar un pequefio informe, de un folio como méaximo, sobre la misma.
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