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DADES DE L'ASSIGNATURA

Codi: 36393

Nom: Showcooking
Cicle: Grau

Credits ECTS: 4,5

Curs académic: 2026-27

TITULACIONS
Titulacio Centre Curs Periode
1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques Faclult.at de Farmacia i Ciencies 4 Primer

de l'alimentacié quadrimestre
MATERIES
Titulacio Materia Caracter
1212 - Grau de Ciéncies Gastrondmiques Showcooking OPTATIVA

COORDINACIO

JIMENEZ HERNANDEZ NURIA
MADRID MANEZ ELENA

NACHER ESCRICHE JOSE MARIA

En esta assigatura ofereixen coneixements i competéncies relatives a les oportunitats professionals
existents en l'aplicacié de l'art a la gastronomia, amb especial incidencia en I'ambit de la practica de
I'anomenat, que consisteix en demostracions publiques dels processos culinaris en escenaris especifics o
singulars.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.
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ALTRES TIPUS DE REQUISITS

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

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

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

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

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

Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma professional i
posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de l'elaboracid i defensa d'argumentsila
resolucio de problemes dins de la seua area d'estudi.

Resoldre tasques o realitzar treballs en el temps assignat per a aixdo mantenint la qualitat del resultat.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de l'estudi independent.
Ser capag de distribuir el temps adequadament per al desenvolupament de tasques individuals o de grup.

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

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Art i Societat

1.1 ¢Que és |Art? Bases i Principis
1.2 Art i Societat. Sobre la Utilitat
1.3 Economia de |Art, Creativitat i Showcooking. Territoris d'Oportunitat

2.1 La Gastronomia en la Historia de |Art
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2. Belles Arts i Gastronomia

2.1 La Gastronomia en la Historia de IArt2.2 Gastronomia i Arts Visuals: Pintura, Fotografia, Cine
2.3 Gastronomia i Arts Esceniques: Teatre, Musica.
2.4 Tallers de Showcooking

3. Gastronomia i Arts Aplicades

3.1 El lloc. Urbanisme, Arquitectura, Patrimoni i Instal-lacions
3.2 Arts en Cuinai Sala

3.3 Literatura i Diseny en Comunicacio Gastronomica

3.4 Tallers de Showcooking

4. Tendencies Profesionals en Art i Gastronomia
4.1 Experiencies, Events Gastronomics i Showcooking

4.2 Mdsica i Oci Nocturn
4.3 Comunicacioé Audiovisual, Critica Gastrondmica i Foodies

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 15,00
Altres activitats 30,00
Total hores 45,00
ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 0,00
Estudi i treball autonom 0,00
Preparacio de classes 0,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00
Total hores 0,00

METODOLOGIA DOCENT

El desenvolupament de |'assignatura s'estructuraral de la seguent manera:Classes teolriques. El professor
proporciona a l'estudiant una visioi global del tema, a meis de lainformacioi necessalria per a comprendre
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els continguts de l'assignatura. Per al seguiment de la classees recomana a l'estudiant que revise amb
anterioritat el material que el professor deixa en l'aula virtual.L'assignatura &s molt especifica i no existeix
quasi literatura especialitzada, pel que l'assisténcia aclasse es obligatoria.Hi ha un pla d'activitats
d'avaluacioi contiinua orientades a la posada en practica d'arts aplicades ishowcooking mitjangant
exercicis per escrit i reals usant tallers individuals i en grup

lers individuals i en grup

AVALUACIO

L'adquisicié de coneixements s'avaluara mitjangant un examen final que repreentara el 70% de
laqualificacié. L'avaluacid continua tindra en compte l'assisténcia a les classes tedriques i la
participacionen practiques i tallers i I'entrega dels corresponents exercicis individuals o en grups.

uals o en grups.
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