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COORDINACION

JIMENEZ HERNANDEZ NURIA
MADRID MANEZ ELENA

SOLER QUILES CARLA MARIA

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

La Gastronomia Mediterranea es una filosofia de vida basada en una forma de alimentarse, de cocina los
alimentos, de compartirlos, de disfrutar del entorno, de vivir, de generar arte y cultura, historia y tradiciones
vinculados a los alimentos tipicos de esta zona del mundo. Es un estilo de vida comun a todos los pueblos
de la cuenca mediterrdnea. Asi, en esta asignatura, se analizaran aspectos histoéricos, gastronémicos,
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
mas culinario, basado en los ingredientes y elaboraciones de platos comunes y diferentes de las culturas
que la forman.

CONOCIMIENTOS PREVIOS
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RELACION 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 / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Introduccion a la Gastronomia Mediterranea

2. Dieta Mediterranea

3. Cocina Mediterranea

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Teoria 45,00
Otras actividades 15,00
Total horas 60,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
| Actividad Horas |
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Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 0,00
Estudio y trabajo autbnomo 90,00
Preparacion de clases 0,00
Preparacion de actividades de evaluacion 0,00
Resolucién de casos practicos 0,00

Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

La metodologia de la docencia tedrica se basara en la imparticion de lecciones magistrales junto con la
posible realizacién, presentacién y defensa de informes individuales o colectivos. Las clases se impartiran
con ayuda de material técnico audiovisual. El estudiante dispondra de este material en el aula virtual

Durante el cuatrimestre se realizard un seminario tematico en el que los estudiantes deberan realizar una
presentacion individual o en grupo centrada en un plato representativo de un pais del ambito mediterraneo.
El objetivo principal del seminario es fomentar una comprension integral de la riqueza cultural y
gastronémica del Mediterraneo, a través del analisis de un plato tradicional que refleje la identidad
culinaria del pais seleccionado.

Se programaran visitas a centros de interés para la asignatura. Al finalizar las visitas, se entregara un
informe al profesor a través del aula virtual.

EVALUACION

Realizaciéon de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y compresién de los contenidos
minimos tedricos establecidos para la materia (70%). La prueba escrita incluird preguntas de las clases
magistrales. Es necesario tener 5 puntos sobre 10 en la prueba escrita para superar la materia.

Evaluacion continua con la posible realizacién, presentacion y defensa de informes individuales y
colectivos acerca de temas propuestos, explicados y discutidos en el aula durante las clases magistrales.
Se valoraran el nivel de comprensién de los contenidos asi como las habilidades para su exposicion,
defensay discusion (10%).

Evaluacion del trabajo de los seminarios mediante supervision de la labor realizada en el mismo, se
valorara la originalidad, la capacidad para la resolucién de problemas surgidos y la habilidad para realizar
informes bien detallados y organizados (10%).

La asistencia a las visitas es obligatoria para aprobar la asignatura y los informes de las visitas contaran
un 10% de la nota final.
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