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Microcredencial Universitaria en:
La ciencia de la gastronomia desde diferentes prismas.

OBJETIVOS
Este curso ofrece una vision completa de la gastronomia, tratando no solo las
técnicas culinarias, sino también los aspectos culturales, histdricos, nutricionales,

sensoriales y cientificos.
Los objetivos especificos son los siguientes:

1. Comprender la gastronomia desde una perspectiva cultural e histérica
Analizar aspectos nutricionales de algunas de las dietas mdas populares
Explorar la sensorialidad en la gastronomia

Conocer la gastronomia local y su importancia

Estudiar las principales técnicas culinarias

Investigar rutinas para garantizar que los alimentos son seguros

T L I

Comprender el etiquetado de los alimentos

El curso estd dirigido a cualquier persona interesada en un conocimiento integral y

multidisciplinar de la gastronomia.

Al finalizar el curso, los participantes comprenderdn las diferentes dimensiones de la
gastronomia desde las diferentes disciplinas, permitiendo aplicar estos

conocimientos a la prdctica, tanto a nivel laboral como particular.

PROGRAMA

Sesion 1: miércoles 23 de octubre. De 16:30 a 20:30 horas.

Infroduccion a la cultura del vino. Taller: como realizar una cata de Vinos
Francisco Higon Tamarit, Profesor Titular de la Universitat de Valéncia.

Departamento de Economia Aplicada.
Sesion 5 : miércoles 20 de noviembre. De 16:30 a 20:30 horas.

Bases de la tecnologia culinaria
Carla Maria Soler Quiles. Profesora del Departamento de Medicina
Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién, Toxicologia vy

Medicina Legal.
Sesion 6 : miércoles 27 de noviembre. De 16:30 a 20:30 horas

Analizando la etiqueta alimentaria: errores y mitos frecuentes
Jaime Sebastia Rico. Clinica Universitaria de Nutricidn, Actividad Fisica vy

Fisioterapia. Fundacidn Lluis Alcanyis. Universitat de Valencia.
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Sesion 7 : miércoles 4 de diciembre. De 16:30 a 20:30 horas

Higiene alimentaria: implantando rutinas con evidencia cientifica’.
Hortensia Rico Vidal. Departamento de Microbiologia y Ecologia. Universitat

de Valencia.
Sesion 8 : Martes, 11 de diciembre, 18:30 a 20:30 horas.
Escuela de Hosteleria -IES Alameda de Utiel, (Calle Caudete de las Fuentes, 1, Utiel).

Ponencia: Formacion en gastronomia.
Profesores del Ciclo Formativo de Grado Medio Cocina y Gastronomia del el
IES Alameda de Utiel y del Grado en Ciencias Gastrondmicas de la Universitat

de Valencia.
Sesion 3 : miércoles 15 de enero. De 16:30 a 20:30 horas. (Reprogramada)
‘La Gastronomia de Tierra Bobal'.

-16:30 horas: ‘La elaboracion de embutidos artesanales en Utiel’
Isidora Pérez Vergara. Carniceria Isidora.
-18:30 horas: ‘El vino en Utiel-Requena’

Diego Pérez Navarro. DO Utiel-Requena.
Sesion 4 : miércoles 22 de enero . De 16:30 a 20:30 horas. (Reprogramada)

La historia de la gastronomia.
Cruz Martinez Rosillo. Clinica Universitaria de Nutricion, Actividad Fisica y

Fisioterapia. Fundacidn Lluis Alcanyis. Universitat de Valéncia.
Sesidén 2: miércoles 29 de enero. De 16:30 a 20:30 horas. (Reprogramada)

Nutricidn: dietas pintorescas. José Miguel Soriano del Castillo. Departamento
de Medicina Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacion,

Toxicologia y Medicina Legal. Universitat de Valéncia.

DESCRIPCION/ METODOLOGIA
El curso forma parte de la oferta de microcredenciales universitarias programadas

para la Sede de la Universitat de Valéncia en Utiel.

El curso es presencial y la metodologia general consistird en clases tedricas y

prdcticas con participacion en el aula.
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REQUISITOS / EVALUACION
Para la obtencidén del certificado del curso, es obligatorio la asistencia del 100%. En
el caso de ausencia se podrd justificar hasta el 20%.

PROFESORADO
El curso serd impartido por profesorado de la Universitat de Valéncia y profesionales

externos del dmbito de la actividad propuesta.

e Directora: Carla Maria Soler Quiles. Profesora del Departamento de Medicina

Preventiva y Salud Publica, Ciencias de la Alimentacién, Toxicologia vy
Medicina Legal.



