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FICHA IDENTIFICATIVA

Datos de la Asignatura

Código 36393

Nombre Showcooking

Ciclo Grado

Créditos ECTS 4.5

Curso académico 2022 - 2023

Titulación(es)

Titulación Centro Curso Periodo

1212 - Grado de Ciencias Gastronómicas Facultad de Farmacia y Ciencias de 
la Alimentación 

4 Primer 
cuatrimestre

Materias

Titulación Materia Caracter

1212 - Grado de Ciencias Gastronómicas 33 - Showcooking Optativa

Coordinación

Nombre Departamento

JIMENEZ HERNANDEZ, NURIA 265 - Medicina Prev. y Salud Púb., CC. Aliment, 
Toxic.y Med. Legal

MADRID MAÑEZ, ELENA 265 - Medicina Prev. y Salud Púb., CC. Aliment, 
Toxic.y Med. Legal

NACHER ESCRICHE, JOSE MARIA 110 - Economía Aplicada 

RESUMEN

En esta assigatura ofrecen conocimientos y competencias relativas a las oportunidades profesionales 
existentes en la aplicación del arte a la gastronomía, con especial incidencia en el ámbito de la práctica 
del llamado, que consiste en demostraciones públicas de los procesos culinarios en escenarios específicos 
o singulares.
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CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relación con otras asignaturas de la misma titulación

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

Otros tipos de requisitos

No hay restricciones de inscripción con otras materias en el plan de estudios.

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronómicas 

- Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocación de una forma 
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y 
defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de su área de estudio.

- Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un público tanto 
especializado como no especializado.

- Poseer y comprender los conocimientos del área en el ámbito de las Ciencias Gastronómicas.

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

- Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre, 
una perspectiva de género.

- Resolver tareas o realizar trabajos en el tiempo asignado para ello manteniendo la calidad del 
resultado.

- Ser capaz de distribuir el tiempo adecuadamente para el desarrollo de tareas individuales o de grupo.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuación más idóneos para los 
problemas suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Comprender las principales aplicaciones profesionales del arte en gastronomía, especialmente en cuanto 
alshowcooking

DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS
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1. Arte y Sociedad

1.1 ¿Que es el Arte? Bases y Principios 
1.2 Arte y Sociedad. Sobre la Utilidad 
1.3 Economía del Arte, Creatividad y Showcooking. Territorios de Oportunidad

2. Bellas Artes y Gastronomía

2.1 La Gastronomía en la Historia del Arte 
2.2 Gastronomía y Artes Visuales: Pintura, Fotografía, Cine 
2.3 Gastronomía y Artes escénicas: Teatro, Música. 
2.4 Talleres de Showcooking

3. Gastronomía y Artes Aplicadas

3.1 El lugar. Urbanismo, Arquitectura, Patrimonio e Instalaciones 
3.2 Artes en Cocina y Sala 
3.3 Literatura y Diseño en Comunicación Gastronómica 
3.4 Talleres de Showcooking

4. Tendencias Profesionales en Arte y Gastronomía

4.1 Experiencias, Eventos Gastronómicos y Showcooking 
4.2 Música y Ocio Nocturno 
4.3 Comunicación Audiovisual, Crítica Gastronómica y Foodies

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial

Otras actividades 30,00 100

Clases de teoría 15,00 100

TOTAL 45,00

METODOLOGÍA DOCENTE

El desarrollo de la asignatura s'estructuraraÌ de la siguiente manera: Clases teoÌriques. El profesor 
proporciona al estudiante una Visioo global del tema, en Meis de la informacioì necessaÌria para 
comprender los contenidos de la asignatura. Para el seguimiento de la clase se recomienda al estudiante 
que revise con anterioridad el material que el profesor deja en el aula virtual. La asignatura ès muy 
específica y no existe casi literatura especializada, por lo que la asistencia a clase ès obligatoria. Hay un 
plan de actividades de avaluacioì contiìnua orientadas a la puesta en práctica de artes aplicadas y 
showcooking mediante ejercicios por escrito y reales usando talleres individuales y en grupo
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EVALUACIÓN

La adquisición de conocimientos se evaluará mediante un examen final que repreentarà el 70% de 
lacalificación. La evaluación continua tendrá en cuenta la asistencia a las clases teóricas y la 
participaciónen prácticas y talleres y la entrega de los correspondientes ejercicios individuales o en 
grupos.
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