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FICHA IDENTIFICATIVA

DATOS DE LA ASIGNATURA

Codigo: 36373

Nombre: Gastronomia internacional
Ciclo: Grado

Créditos ECTS: 6

Curso académico: 2026-27

TITULACIONES
Titulacion Centro Curso Periodo
1212 - Grado en Ciencias Gastrondémicas Faclult.at de Farmacia i Ciencies Segundo

de l'alimentacié cuatrimeste
MATERIAS
Titulacion Materia Caracter
1212 - Grado en Ciencias Gastronémicas Gastronomia OBLIGATORIA

COORDINACION

MOLTO CORTES JUAN CARLOS

La asignatura Gastronomia Internacional es una asignatura obligatoria de tercer curso del Grado de
Ciencias Gastrondmicas, 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 Internacional recorre las diferentes cocinas del Mundo englobado en los Cinco
Continentes y partiendo de la base de los grupos de alimentos establecidos por la FAO, a partir de ellos se
disefiaran recetas y se explicaran las variaciones en las técnicas culinarias asi como con su evolucion
histérica.

:n historica.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

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
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No hay restricciones de matricula con otras asignaturas del plan d estudios

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1212 - Grado en Ciencias Gastronomicas

Adquirir la formacién basica para formular hipétesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucién
de problemas siguiendo el método cientifico y comprendiendo la importancia y las limitaciones del
pensamiento cientifico.

Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idoneos para los problemas
suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

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.

Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de
la vanguardia de su campo de estudio.

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

Reconocer los ingredientes, técnicas culinarias y ser capaz de presentar platos y bebidas de las principales
gastronomias europeas, asiaticas, africanas y americanas.

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

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Gastronomia en Asia

Localizacion geografica y relevancia econémica, de consumo, cultural y nutricional de diferentes grupos de
alimentos (tubérculos, legumbres, cereales, frutas, verduras y hortalizas, grasas y aceites, ovoproductos y
productos lacteos y carnicos, sal, especias, frutos secos, bebidas y otros alimentos y elaboraciones
gastrondmicas caracteristicas de distintos paises). Empresas gastronémicas destacadas.
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2. Gastronomia en Ameérica

Localizacion geografica y relevancia econémica, de consumo, cultural y nutricional de diferentes grupos de
alimentos (tubérculos, legumbres, cereales, frutas, verduras y hortalizas, grasas y aceites, ovoproductos y
productos lacteos y carnicos, sal, especias, frutos secos, bebidas y otros alimentos y elaboraciones
gastronémicas caracteristicas de distintos paises). Empresas gastronémicas destacadas.

3. Gastronomia en Africa

Localizacion geografica y relevancia econémica, de consumo, cultural y nutricional de diferentes grupos de
alimentos (tubérculos, legumbres, cereales, frutas, verduras y hortalizas, grasas y aceites, ovoproductos y
productos lacteos y carnicos, sal, especias, frutos secos, bebidas y otros alimentos y elaboraciones
gastronomi

4. Gastronomia en Europa

Localizacion geografica y relevancia econdémica, de consumo, cultural y nutricional de diferentes grupos de
alimentos (tubérculos, legumbres, cereales, frutas, verduras y hortalizas, grasas y aceites, ovoproductos y
productos lacteos y carnicos, sal, especias, frutos secos, bebidas y otros alimentos y elaboraciones
gastronémicas caracteristicas de distintos paises). Empresas gastrondémicas destacadas.

5. Gastronomia de Oceania
Localizacion geografica y relevancia econdmica, de consumo, cultural y nutricional de diferentes grupos de
alimentos (tubérculos, legumbres, cereales, frutas, verduras y hortalizas, grasas y aceites, ovoproductos y

productos lacteos y carnicos, sal, especias, frutos secos, bebidas y otros alimentos y elaboraciones
gastronémicas caracteristicas de distintos paises). Empresas gastrondémicas destacadas.

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Teoria 45,00
Otras actividades 15,00

Total horas 60,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 40,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 0,00
Estudio y trabajo autbnomo 50,00
Preparacion de clases 0,00
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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 imparticién de lecciones magistrales junto con la
posible realizacion, 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 semestre se realizaran 5 seminarios (uno por cada continente) que consistiran en la elaboracién
de platos que combinen ingredientes de la gastronomia internacional con el objetivo de que los
estudiantes pongan en practica los conocimientos tedricos. Durante estos seminarios el profesor dara las
claves para llevar a cabo esta actividad y supervisara su desarrollo, atendera las dudas en la elaboracién
de la receta y orientara en la manera de realizar los informes que se entregaran al final del curso.

Se programaran visitas a centros de interés para la asignatura. El objetivo es mostrar como se aplica la
gastronomia internacional en las cocinas. Al finalizar las visitas, se entregara un informe al profesor.

Durante las actividades, se indicaran ejemplos de las aplicaciones de los contenidos de la asignatura en
relacion con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS), y se propondrdn temas para los seminarios. Con
ello se pretende proporcionar al estudiantado conocimientos, habilidades y motivacion para comprender y
abordar dichos ODS, a la vez que se promueve la reflexidn y la critica.

EVALUACION

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

Evaluacion continua con la posible realizacion, presentaciéon y defensa de informes individuales y
colectivos acerca de temas propuestos, explicados y discutidos en el aula durante las clases magistrales o
las visitas. Se valoraran el nivel de comprension de los contenidos asi como las habilidades para su
exposicion, defensa y 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 (15%).

Es necesario tener 5 puntos sobre 10 en la prueba escrita que incluye preguntas de teoria y practicas para
superar la materia.

La asistencia a las Visitas externas es obligatoria para superar la materia, dichas Visitas no son
recuperables
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dichas Visitas no son recuperables
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