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RESUM

L 'assignatura Gastronomia Internacional és una assignatura obligatoria de tercer curs del Grau de
Ciencies Gastronomiques, que simparteix ala Facultat de Farmaciade la Universitat de Vaéncia.
Aquesta assignatura disposa d'un total de 6 credits ECTS que simparteixen en €l segon quadrimestre.

La Gastronomia Internacional recorre les diferents cuines del Mon englobat en els Cinc Continentsii
partint de la base dels grups d'aliments establerts per la FAO, a partir d'ells es dissenyaran receptesi
sexplicaran les variacions en les técniques culinaries aixi com amb la seva evolucié historica.

CONEIXEMENTS PREVIS
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Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

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

Altres tipus de requisits

No hi han restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques

Que els estudiants hagen demostrat posseir i comprendre coneixements en una area d'estudi que
parteix de la base de I'educaci6 secundaria general, i se sol trobar a un nivell que, si bé descansa en
llibres de text avancats, inclou també alguns aspectes que impliguen coneixements procedents de
l'avantguarda del seu camp d'estudi.

Que els estudiants puguen transmetre informacio, idees, problemes i solucions a un public tant
especialitzat com no especialitzat.

Que els estudiants hagen desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a
emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

Posseir i comprendre els coneixements de I'area en I'ambit de les Ciéncies Gastronomiques.

Adquirir la formaci6 basica per a formular hipotesi, arreplegar i interpretar la informacié per a la
resolucié de problemes seguint el métode cientific i comprenent la importancia i les limitacions del
pensament cientific.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de I'estudi independent.

Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.

Ser capagc de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de
grup.

Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes
suscitats i utilitzant un llenguatge no sexista.

Identificar els ingredients claus en la gastronomia mediterrania, coneixer els processos d'elaboracio i
difondre les seues pautes d'alimentaci6 i els seus efectes beneficiosos sobre la salut.

36373 Gastronomia internacional 2



~ Guia Docent
36373 Gastronomia internacional

R

VNIVERSITAT G D VALENCIA

- Reconeéixer els ingredients, técniques culinaries i ser capa¢ de presentar plats i begudes de les
principals gastronomies europees, asiatiques, africanes i americanes.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Conéixer les técniques culinaries utilitzades en les principals gastronomies europees, asiatiques, africanes i
americanes

- Identificar elsingredients que defineixen les caracteristiques especials dels aliments en els paisos
estudiats.

- Conéixer elsdiferents ingredients que configuren els plats distribuint-se per Continents.

- Desenvolupar platsi begudes dels diferents continentsi coneixer les seves diferents formes de
presentacio

- Treballar aspectes protocol -larisi culturals que apareixen alataula dels diferents continents

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Gastronomia en Asia

Localitzacié geografica i rellevancia economica, de consum, cultural i nutricional de diferents grups
d'aliments (tubercles, llegums, cereals, fruites, verdures i hortalisses, greixos i olis, ovoproductes i
productes lactis i carnis, sal, espécies, fruits secs, begudes i altres aliments i elaboracions
gastronomiques caracteristiques de diferents paisos). Empreses gastronomiques destacades.

2. Gastronomia en Ameérica

Localitzacié geografica i rellevancia econdmica, de consum, cultural i nutricional de diferents grups
d'aliments (tubercles, llegums, cereals, fruites, verdures i hortalisses, greixos i olis, ovoproductes i
productes lactis i carnis, sal, espécies, fruits secs, begudes i altres aliments i elaboracions
gastronomiques caracteristiques de diferents paisos). Empreses gastronomiques destacades.

3. Gastronomia en Africa

Localitzacié geografica i rellevancia econdomica, de consum, cultural i nutricional de diferents grups
d'aliments (tubercles, llegums, cereals, fruites, verdures i hortalisses, greixos i olis, ovoproductes i
productes lactis i carnis, sal, espécies, fruits secs, begudes i altres aliments i elaboracions
gastronomiques caracte
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4. Gastronomia en Europa

Localitzacié geografica i rellevancia econdomica, de consum, cultural i nutricional de diferents grups
d'aliments (tubercles, llegums, cereals, fruites, verdures i hortalisses, greixos i olis, ovoproductes i
productes lactis i carnis, sal, espécies, fruits secs, begudes i altres aliments i elaboracions
gastrondmiques caracteristiques de diferents paisos). Empreses gastrondomiques destacades.

5. Gastronomia d'Oceania

Localitzacié geografica i rellevancia econdmica, de consum, cultural i nutricional de diferents grups
d'aliments (tubercles, llegums, cereals, fruites, verdures i hortalisses, greixos i olis, ovoproductes i
productes lactis i carnis, sal, espécies, fruits secs, begudes i altres aliments i elaboracions
gastronomiques caracteristiques de diferents paisos). Empreses gastronomiques destacades.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial

Classes de teoria 45,00 100

Altres activitats 15,00 100

Assisténcia a esdeveniments i activitats externes 40,00 0

Estudi i treball autonom 50,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

La metodologia de la docéncia tedrica es basara en la imparticio de Ilicons magistrals juntament amb la
possible realitzacio, presentacio i defensa d'informes individuals o col-lectius. Les classes simpartiran amb gjuda
de material técnic audiovisual. L'estudiant disposara d'aguest material al'aula virtual.

Durant el semestre es realitzaran 5 seminaris (un per cada continent) que consistiran en |'elaboracio de
plats que combinen ingredients de la gastronomia internacional amb I'objectiu que els estudiants posen en
practica els coneixements teorics. Durant aquests seminaris €l professor donara les claus per dur aterme
aquesta activitat i supervisara el seu desenvolupament, atendra el's dubtes en I'elaboraci6 de lareceptai
orientara en lamanerade realitzar elsinformes que es lliuraran a final del curs.

Es programaran visites a centres d'interés per al'assignatura. L'objectiu és mostrar com saplicala
gastronomiainternacional en les cuines. En finalitzar les visites, eslliuraraun informe al professor.

Durant les activitats, sindicaran exemples de les aplicacions dels continguts de |'assignatura en relacio
amb els Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS), i es proposaran temes per als seminaris. Amb
aixo es pretén proporcionar al'estudiantat coneixements, habilitats i motivacio per comprendre i abordar
aquests ODS, alhora que es promou lareflexid i lacritica
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AVALUACIO

Realitzaci6 d'una prova escrita per a garantir €l coneixement i comprensié dels continguts minims teorics establerts
per alamatéria (75%). La prova escritaincloura preguntes de les classes magistrals, i visites.

Evaluacio continuaamb larealitzacio, presentacid i defensa d'informesindividualsi col-lectius sobre
temes proposats, explicatsi discutits en I'aula durant les classes magistrals o les visites. Es valoraran el
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, es valorara
I'originalitat, la capacitat per alaresoluci6 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.

REFERENCIES

Basiques

- Bayn, C.; Bender, A. (2013). Cocinas del Mundo (Viaje y Aventura). Geoplaneta. Ed. Planeta.
Barcelona

- Finch, C.F.; Cracknell, H.L. (1996) International Gastronomy. Harlow: Longman. Londres

- Letamendia, F.; Coulon, C. (2000). Cocinas del mundo: La politica en la mesa (Ciencia / Economia,
politica y sociologia). Ed. Fundamentos. Madrid

- Teubner, C.; Pérez Garcia; J. (1995). La Cocina Profesional a tu alcance: Las mejores recetas de la
gastronomia internacional (Gran Gourmet). Ed. Everest. Le6n

- Trilla Segura, J.; Larousse Editorial (2016). Escuela De Cocinas Del Mundo. Larousse. Barcelona

- JOHN OCONELL, EL LIBRO DE LAS ESPECIAS. Penguin Random House Grupo Editorial Espafa,
2016,

ADDENDA COVID-19

Aquesta addenda nomeés s'activara si la situacié sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern
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1. Contingut
Es mantenen tots el's continguts inicialment inclosos en la guia docent.
2. Volum detreball i planificacio temporal del'ensenyament

Es manté la carrega de treball per al'estudiantat, canviant la metodologia de les activitats pel que faala
guia docent convencional per adoptar el model hibrid de docéncia.

3. Metodologia de I'ensenyament
Lestutoriesindividuals seran preferentment virtuals.

En cas que la situaci6 sanitariaimpose que latotalitat de la docencia es desenvolupe en linia, se
substituiran totes |les sessions per pujada de materials a Aulavirtual, videoconferéncia sincrona o
diapossitives locutades. En el cas de |es activitats practiques, es garantira lainteraccié amb estudiantat
mitjancant videoconferéncia o forum o xat en aula virtual. Donat el cas, |es adaptacions corresponents
seran comunicades através d'l'aula virtual per I'equip docent de 'assignatura ...

L’ estudiantat vulnerable o afectat podra seguir classes per videoconferencia sincrona.
- Treballsindividuals assignats

- Tutoria per videoconferéncia

4. Avaluacié

Es mantenen els criteris de la guia docent pel que faala ponderaci6 de I'avaluacié de cada tipus
d'activitat. En cas d'estudiantat vulnerable o afectat, |a proporcio de qualificacio de les activitats de grup
avaluables es traslladara a activitats individual s.

En el cas que I'examen no es pogués realitzar de forma presencial per causes sanitaries, sutilitzaria mitjangant la
plataforma Blackboard Collaborate per a aquests efectes. Aixi mateix, seriarequisit per al'examen de |'assignatura
habilitar audio i camera

El pesrelatiu en I'avaluacio es manté com sindica ala guia docent.

5. Bibliografia

No es modifica
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