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RESUMEN

La asignatura Gastronomia M editerrdnea es una asignatura obligatoria de segundo curso del Grado de
Ciencias Gastrondmicas, que se imparte en la Facultad de Farmacia de la Universitat de Valencia. Esta
asignatura dispone de un total de 6 créditos ECTS que se imparten en el segundo cuatrimestre.

La Gastronomia Mediterranea es unafilosofia de vida basada en una forma de alimentarse, de cocinalos
alimentos, de compartirlos, de disfrutar del entorno, de vivir, de generar arte'y cultura, historiay
tradiciones vinculados a los alimentos tipicos de esta zona del mundo. Es un estilo de vida comun atodos
los pueblos de la cuenca mediterrénea. Asi, en esta asignatura, se analizaran aspectos historicos,
gastronomicos, nutricionales y de elaboraciones culinarias de esta mezcla de culturas. Se daran a conocer
las principales caracteristicas de la Gastronomia Mediterranea, desde un punto de vista nutricional y un
punto de vista més culinario, basado en los ingredientes y elaboraciones de platos comunesy diferentes
delas culturas que laforman.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronomicas
- Poseer y comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastrondmicas.

- Ser capaz de iniciarse en nuevos campos de la gastronomia en general, a través del estudio
independiente.

- Identificar los ingredientes claves en la gastronomia mediterranea, conocer los procesos de
elaboracion y difundir sus pautas de alimentacién y sus efectos beneficiosos sobre la salud.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Ser capaz de identificar pautas de alimentacion clave en la dieta mediterraneay los compuestos
relacionados con sus efectos beneficiosos.

- Identificar los ingredientes que definen | as caracteristicas especiales de los alimentos en | os paises
estudiados.

- Reconocer |as relaciones que tienen otras gastronomias con la mediterrénea.

- Desarrollar platos y bebidas de los diferentes continentes y conocer sus diferentes formas de
presentacion

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccidén ala Gastronomia Mediterranea

2. Dieta Mediterranea
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3. Cocina Mediterranea

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Clases de teoria 45,00 100

Otras actividades 15,00 100

Estudio y trabajo autbnomo 90,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

La metodol ogia de la docencia tedrica se basara en laimparticion de lecciones magistrales junto con la
posible realizacion, presentacion y defensa de informes individuales o colectivos. Las clases seimpartiran
con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en €l aulavirtual.

Durante el cuatrimestre se realizaran 5 seminarios que consistiran en la elaboracién de platos que
combinen ingredientes de la gastronomia mediterranea con el objetivo de que |os estudiantes pongan en
préacticalos conocimientos tedricos. Durante estos seminarios el profesor dara las claves parallevar a
cabo esta actividad y supervisara su desarrollo, atendera las dudas en la elaboracion de larecetay
orientara en la manera de realizar los informes que se entregarédn a final del curso.

Se programaran visitas a centros de interés parala asignatura. El objetivo es mostrar como se aplicala
gastronomia mediterranea en las cocinas. Al finalizar las visitas, se entregara un informe al profesor.

EVALUACION

Realizacion de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y compresion de los contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (75%). La prueba escrita incluird preguntas de | as clases
magistralesy las visitas.

Evaluacion continua con la posible realizacion, presentacién y defensa de informes individualesy
colectivos acerca de temas propuestos, explicados y discutidos en €l aula durante |as clases magistrales o
las visitas. Se valoraran €l nivel de comprension de los contenidos asi como |as habilidades para su
exposicion, defensay discusion (10%).

Evaluacion del trabajo de |os seminarios mediante supervision de lalabor realizada en el mismo, se
valoraralaoriginalidad, la capacidad parala resolucion de problemas surgidos 'y la habilidad pararealizar
informes bien detallados y organizados (15%).

Es necesario tener 5 puntos sobre 10 en |la prueba escrita que incluye preguntas de teoriay practicas para
superar lamateria.
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Laasistencia alasvisitasesobligatoria para aprobar la asignatura.

REFERENCIAS

Basicas
- 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

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

1. Contenido
Se mantienen todos |os contenidos inicialmente incluidos en la guia docente
2. Volumen detrabajoy planificacion temporal de la ensefianza

Se mantiene la carga de trabajo para el estudiantado, cambiando |la metodologia de |as actividades con
respecto ala guia docente convencional para adoptar el modelo hibrido de docencia.

3. Metodologia de la ensefianza

Enseflianza tedrica: Si la presencialidad habitual no esviable, se llevard a cabo mediante sesiones
sincronas (videoconferencias). Si la presencialidad pudiese ser solo parcial, los alumnos se distribuiran en
grupos, de manera gue un grupo estara en el aula de la Facultad mientras que el otro se conectara online,
alternando su asistencia por semanas. En todo caso, se seguira el horario (fechay hora) aprobado por la
CAT y publicado en laweb.

Tutoriasy consultas: Si la presencialidad no es viable, se atenderédn por videoconferencia
(acordando la hora) o por Email con el compromiso de respuesta de 48h en dias laborables.

Practicas de aulay Seminarios. Si la presencialidad no esviable, losinformesindividualesy
colectivos, asi como €l trabajo de seminarios, se plantearan y resolveran con las herramientas disponibles
en € aulavirtual.

Visitasy Précticas en Centros externosalaUV: Si lapresenciaidad no es viable, |as actividades docentes

presenciales se sustituiran por otras tareas que se plantearan y resolveran con las herramientas disponibles en €l
aulavirtual de las asignaturas con mediacion de la Fundaci¢ LIuis Alcanyis.
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Si se produjera un estado de confinamiento total, toda la docencia presencia pasaria arealizarse online.

4. Evaluacion

Si laevolucién de la pandemia actual |o permite, seré presencial y en los términos que indicalaguia
docente. Solo en caso de que esto no sea posible, la evaluacién se realizard mediante el aula virtua con
tareas 0 cuestionarios en linea con preguntas de opcion Unica o multiple, que se pueden complementar
con preguntas cortas y/ 0 en ciertas ocasiones mediante un examen oral mediante videoconferencia.

El peso relativo en la evaluacion de lateoria, las visitas e informes entregados, |os seminarios y |as actividades de
evaluacion continua se mantiene como se indica en la guia docente.

5. Bibliografia

No se modifica
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