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RESUM

L'assignatura Gastronomia Mediterrania és una assignatura obligatoria de segon curs del Grau de
Ciencies Gastronomiques, que simparteix en la Facultat de Farmaciade la Universitat de Valencia
Aquesta assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que simparteixen en el segon quadrimestre.

La Gastronomia Mediterrania és una filosofia de vida basada en una forma de nodrir-se, de cuinar els
aliments, de compartir-los, de gaudir de I'entorn, de viure, de generar art i cultura, historiai tradicions
vinculats al's aliments tipics d'aquesta zona del mén. Es un estil de vida comu atots els pobles de la conca
mediterrania. Aixi, en aguesta assignatura, sanalitzaran aspectes historics, gastronomics, nutricionalsi
d'elaboracions culinaries d'aquesta mescla de cultures. Es donaran a coneixer les principals
caracteristiques de la Gastronomia Mediterrania, des d'un punt de vista nutricional i un punt de vista mes
culinari, basat en elsingredientsi elaboracions de plats comunsi diferents de les cultures que laformen.
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques
- Posseir i comprendre els coneixements de l'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondomiques.
- Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de I'estudi independent.

- ldentificar els ingredients claus en la gastronomia mediterrania, conéixer els processos d'elaboracié i
difondre les seues pautes d'alimentacio i els seus efectes beneficiosos sobre la salut.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Ser capa¢ d'identificar pautes d'alimentacio claus en la dieta mediterraniai els compostos relacionats
amb els seus efectes beneficiosos.

- Identificar elsingredients que defineixen les caracteristiques especials del's aliments en els paisos
estudiats.

- Reconeixer les relacions que tenen altres gastronomies amb la mediterrania.

- Desenvolupar platsi begudes dels diferents continentsi conéixer les seves diferents maneres de
presentacio

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Introduccié a la Gastronomia Mediterrania

2. Dieta Mediterrania

36372 Gastronomia mediterrania 2



~ Guia Docent
36372 Gastronomia mediterrania

=5

3

VNIVERSITAT G D VALENCIA

3. Cuina Mediterrania

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Classes de teoria 45,00 100

Altres activitats 15,00 100

Estudi i treball autonom 90,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

La metodol ogia de la docéncia teorica es basara en laimparticio de llicons magistrals juntament amb la
possible realitzacio, presentacio i defensad'informes individuals o col lectius. Les classes simpartiran
amb gjuda de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aquest material en lI'aulavirtual.

Durant el quadrimestre esrealitzaran 5 seminaris que consistiran en |'elaboracié de plats que combinen
ingredients de la gastronomia mediterrania amb I'objectiu de que els estudiants posen en practica els
coneixements tedrics. Durant aguests seminaris €l professor donara les claus per a dur aterme aquesta
activitat i supervisarael seu desenvolupament, atendra el's dubtes en larealitzacio de lareceptai orientara
en lamanera de realitzar els informes que sentregaran al final del curs.

Es programaran visites a centres d'interes per I'assignatura. L'objetiu es mostrar com saplica en una cuina
la gastronomia mediterrania. Al finalitzar les visites, Sentregara un informe al professor.

AVALUACIO

Realitzacio d'una prova escrita per a garantir el coneixement i comprensié dels continguts minims teorics
establerts per alamatéria (75%). La prova escritaincloura preguntes de les classes magistrals, i visites.

Evaluacio continuaamb larealitzacio, presentacié i defensa dinformesindividualsi col-lectius sobre
temes proposats, explicatsi discutits en I'aula durant les classes magistrals o les visites. Es valoraran €l
nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per ala seua exposicio, defensai discussio
(10%)

Avaluacio del treball de seminari mitjancant supervisio de lalabor realitzada en el mateix, esvalorara
I'originalitat, la capacitat per alaresolucié de problemesi I'habilitat per arealitzar informes ben detallats i
organitzats del treball desenvolupat (15%).

Es necessari adquirir 5 sobre 10 punts en la prova escrita per a superar la matéria.
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L'assistencia alesvisites és obligatoria per a superar |'assignatura.

REFERENCIES

Basiques
- Anson, Rafael. Cultura gastronémica del Mediterraneo, Editorial: Lunwerg Editores, 2015, 160 pp

- McGee, Harold James, La cocina y los alimentos: Enciclopedia de la ciencia y la cultura de la comida,
Editorial Debate, 2014

- Comite Gastronémico dirigido por Jéel Robuchon, LAROUSSE GASTRONOMIQUE EN ESPANOL,
Larousse, 2015

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda només s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Continguts

Se mantienen todos |os contenidos inicialmente programados en la guia docente para las sesiones
tedricas.

2. Volum detreball i planificacié temporal de la docencia

Mantenimiento de la planificacion temporal docente tanto en dias como en horario.

3. Metodologia docent

Se sube a aulavirtual material escrito elaborado por el profesor del contenido oral de las clases
presenciales

Subida al aulavirtual de los materiales para estas sesiones (presentaciones).

Mismos materiales previstos en la guia original paraladocencia presencial. Utilizacion del aulavirtual
para atender las dudas de cada sesion.

Suministro de cuestiones acerca de todas | as sesiones que |os alumnos deben entregar en el plazo de una
semana para asegurar el aprendizaje de los contenidos.
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Sistema de tutorias. Se mantiene el programa de tutorias virtual es (atencién en 48 horas laborables
maximo por correo el ectrénico)

4. Avaluaci6

El peso del examen serd de un 50%. Consistira en un cuestionario tipo test através del aulavirtual de 30
preguntas y con una duracion de 40 minutos.

Lasvisitasy los informes entregados contaran un 10%.
L as actividades evaluables: resolucion de cuestiones y de casos précticos contarén un 20%.

Entrega de un trabajo en grupos de 3 de la parte no presencial contara un 20%.

5. Bibliografia
Se sustituyen los manual es recomendados por |os apuntes y transparencias que se suben al aula virtual.

Se aiaden links en los apuntes a los que pueden recurrir online
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