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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR SEGUN BOE

La alimentacion en la cultura humana. Psicologia y sociologia del comportamiento alimentario.
Técnicas de comunicacion

2. SITUACION

2.1. PRERREQUISITOS: ninguno

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION: Esta asignatura se encuadra en el primer
cuatrimestre del 1 curso de esta titulacion. Se centra en el estudio de la alimentacion como un acto
socio-cultural extraordinariamente complejo y en todos los factores que la condicionan a lo largo del
tiempo y en la actualidad. Esta asignatura complementa a otras asignaturas que se imparten en el
primer afio tales como Bromatologia y Tecnologia de Alimentos y Tecnologia Culinaria, ya que
Alimentacion y Cultura es la Unica asignatura de la licenciatura de Ciencia y Tecnologia de Alimentos en
la que se estudian en profundidad los aspectos no biolégicos y/o nutricionales de la alimentacion, y que
son importantes que el alumno conozca para una formacién mas completa en el &mbito

alimentario.

2.3. RECOMENDACIONES: Se recomienda que el alumno haya cursado las asignaturas de
complementos de formacion, segun la titulacion de primer ciclo de procedencia.

3. COMPETENCIAS
3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS

3.1.1. COMPETENCIAS INSTRUMENTALES
e Habilidades cognoscitivas
v' Capacidad de andlisis y sintesis
v' Conocimientos generales basicos
e Capacidad metodolégica
v"Resolucién de problemas
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v Toma de decisiones
e Destrezas tecnolégicas
v Habilidades basicas de informatica
v" Habilidades de gestién de la informacién
e Destrezas linglisticas
v" Comunicacion oral y escrita en lengua espafiola

3.1.2. COMPETENCIAS PERSONALES
e Capacidades individuales
v' Razonamiento critico y autocritica
e Destrezas sociales
v' Trabajo en equipo interdisciplinario

3.1.3. COMPETENCIAS SISTEMICAS
e Capacidad emprendedora
v Iniciativa y espiritu emprendedor
v' Capacidad para generar nuevas ideas (creatividad)
e Capacidad de organizacion
v" Preocupacion por la calidad
v" Habilidades para trabajar de forma auténoma
v" Adaptacién a nuevas situaciones
¢ Competencias de logro
Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
Capacidad de aprender
Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones
capacidad de comunicacion oral de los conocimientos adquiridos
Sensibilidad a temas medioambientales

NENENENEN

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
e Cognitivas (Saber):

“ Conocer las grandes etapas de la historia de la humanidad en cuanto a la evolucién alimentaria.
< Comprender los multiples factores que inciden en el comportamiento alimentario

‘ Conocer los condicionantes de la alimentacion actual

< Analizar la influencia de la publicidad y el marketing en los hébitos alimentarios actuales

e Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer):
- Planificar y desarrollar programas de promocion de salud y de prevencion
* Realizar educacion alimentaria
* Realizar tareas de formacion de personal
» Comercializacion de los productos alimentarios

e Actitudinales (Ser):

- Capacidad de concebir el acto de la alimentacién en toda su dimensién y significado en
distintas culturas.

4, OBJETIVOS

- Conocer la diversidad de factores que determinan y condicionan la alimentacion. Explorar la
evolucioén histérica y sociocultural de los patrones de produccién, comensalidad y consumo de
alimentos. Profundizar sobre la influencia de los medios de comunicacién en la alimentacién
actual

5. METODOLOGIA

La metodologia se basara en estrategias propias de una ensefianza activa y autbnoma, centrada en la
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figura del alumno como elemento clave del sistema de formacién y con la participacién del profesor
como dinamizador y facilitador del proceso de aprendizaje. Para el desarrollo del programa teérico, se
utilizaran principalmente las clases presenciales, segun el modelo de la leccién magistral y técnicas de
trabajo auténomo, en funcion de los contenidos especificos del temario.

Para lograr una mayor efectividad de la leccion magistral, esta debe de estar bien estructurada: Es
necesario establecer marcos de referencia previos, establecer un orden y coherencia en la
secuencializacion de contenidos con sintesis parciales y un continuo feed-back profesor-alumno,
finalizando con un breve resumen de lo expuesto. Las técnicas de trabajo autbnomo, se basan en la
preparacion previa de un tema por parte del alumno, bajo la supervision del profesor, o bien en la
realizacién de actividades previstas en las Guias de Trabajo Autbnomo del alumno. Los temas
elaborados por los alumnos se expondran y discutiran en seminarios, en los que el profesor adoptara el
papel de coordinador y moderador.

NUMERO DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO:

N° de Horas en créditos ECTS: 112,5

* Clases Teoricas: 31

* Clases Précticas: 0

Actividades en colaboracion con el profesor: 16,5

* Exposiciones y Seminarios: 14

* Excursiones y visitas.

* Tutorias especializadas colectivas (presenciales o virtuales): 2,5
* Otros

Actividades autbnomas del alumnado: 65

« Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del profesor
* Horas de estudio 35

* Preparacion de Trabajos 20

* Tutorias especializadas individuales (presenciales o virtuales). 7
* Realizacion de Examenes: 3 N° de Horas en créditos ECTS: 3,6

Actividades con presencia del profesor: 1,56
Clases Teodricas: 0,8

Clases Préacticas: 0,48

Exposiciones y Seminarios: 0,16

Visitas a industrias: 0,12

Otros

Actividades autonomas del alumnado: 2,04

e Horas de estudio: 1,5

Preparacion de Trabajos: 0, 4

Tutorias especializadas individuales (presenciales o virtuales): 0,04
Realizacion de Examenes: 0,1

Otras:

6. TECNICAS DOCENTES

Sesiones académicas tedricas Exposicion y debate: Tutorias individualizadas:
X X X
Sesiones académicas practicas Visitas : Control de aprendizaje
X

7. BLOQUES TEMATICOS

Bloque 1. Introduccién.
Blogue 2. Dietay cultura.
Bloque 3. Bases historicas de la alimentacion.
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Bloque 4. Alimentacién contemporanea.

8. BIBLIOGRAFIA
8.1 GENERAL (Libros de texto)

- BENDER, Arnold E., y David A. BENDER. A dictionary of food and nutrition . Oxford
University Press. 1995.

* CONTRERAS J. Alimentacion y Cultura. Necesidades, gustos y costumbres .
Universidad de Barcelona. 1995.

* CONTRERAS J. Antropologia de la alimentacién . Eudema Universidad. Madrid, 1993.

* CRUZ, J. Alimentacion y Cultura. Antropologia de la conducta alimentaria . Eunsa,
Pamplona. 1991.

« CRUZ, J. Teoria elemental de la gastronomia . Ed Eunsa, 2002.

* FISCHLER C. El (h)omnivoro . El gusto, la cocina y el cuerpo . Anagrama, Barcelona,
1995.

* GOODY, J. Cocina, cuisine y clase. Estudio de sociologia comparada . Gedisa, 1995.
* GRACIA ARNAIZ, M. La transformacion de la cultura alimentaria. Cambios y
permanencias en un contexto urbano (Barcelona, 1960-1990) . Ed. Centro de Publicaciones. Secretaria

General Técnica. Ministerio de Educacién y Cultura. 1997

* GRACIA ARNAIZ, M. Somos lo que comemos. Estudios de alimentacién y cultura en Espafia . Ed
Ariel, Barcelona. 2002.

* KARANEK R. E., y MARKS-KAUFMAN, R. Nutricién y comportamiento . Bellaterra,
Barcelona . 1994.

* KIPLE, Kenneth F. y ORNELLAS, Kriemhild C. The Cambridge World History of Food. Cambridge
University Press. 2000.

* SASSON A. La alimentacién del hombre del mafiana . Unesco/Reverté. 1993.

* TOUSSAINT-SAMAT, M. Historie Naturelle & Morale de la Norriture . Bordas Culture,1987.

8.2 ESPECIFICA

9. EVALUACION
Criterios de Evaluacion

- Asistencia regular y participacion en clase. Realizacion de trabajos bibliograficos supervisados por el
profesor.

- Examen escrito.

- Callificacion final: corresponde al promedio o compensacion de la nota de curso y del examen escrito.

Instrumentos de evaluacién
* Trabajos y exdmenes

Cadigo de verificacion: NggkU7cfknik2nweON6LMN5CKCJI3NmbA . Permite la verificacion de la integridad de una copia de este
documento electrénico en la direccion: https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp

FECHA Y HORA 15/10/2014 22:55:16 PAGINA 4/8
FIRMADO POR CERT. EXPEDIDO CERT. CADUCIDAD
24874345Y MANUEL OLALLA HERRERA 2012-03-13 mar 2015-03-13 vie 10:15:18
10:15:18 +0100 +0100

Ngq

mb

k

U7cfknik2nweON6LMN5C

KCJI3NmbA




ALIMENTACION Y CULTURA Curso 2010-2011

10. MECANISMOS DE SEGUIMIENTO (al margen de los contemplados a nivel general para toda
la experiencia piloto, se recogeran aqui los mecanismos concretos que los docentes propongan para el
seguimiento de cada asignatura):

Todos los materiales estaran disponibles en la plataforma SWAD (plataforma de apoyo a la
docencia) http://swad.ugr.es/ ,donde se ha creado un directorio para la asignatura, incluidos
textos y enlaces electrénicos diversos para facilitar el estudio y la compresion de la asignatura.
Las clases tedricas presentaran los fundamentos conceptuales y teéricos de cada tema para
iniciar al alumnado en las probleméaticas concretas que han de estudiar. Otros medios
audiovisuales, tales como videos y diapositivas, acompafiaran estas sesiones, mediante
videofurums y debates dirigidos.
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TEMARIO DESARROLLADO

Tema 1. Introduccién. Contextualizacion de la asignatura: comida, dieta y cultura.
Concepto de alimento y de cultura. Funciones socioculturales de la alimentacion.

Tema 2. Dieta y cultura. Dimensiones bioculturales de la alimentacién humana. La
alimentacion humana en distintos tipos de sociedades y de provision de alimentos: de
la recoleccién y caza a la alimentacion industrial pasando por la “Revolucién” neolitica.

Tema 3. Alimentacién y diversidad cultural. El significado cultural y religioso: la
ideologia de los alimentos. Patrones de preferencia y aversiones alimentarios: El cerdo
abominable y la vaca sagrada. Enfoques tedricos en el estudio de la alimentacion:
¢bueno para comer, bueno para pensar o al revés?.

Tema 4. Diferenciacion social y alimentacién. Patrones de comensalidad y
socializacién en las distintas culturas: Produccién, consumo y comportamiento en lo
cotidiano y en lo festivo. Alimentacion, identidad, prestigio y estatus social:
Repercusiones en las construcciones étnicas y de clase.

Tema 5. Dieta, division sexual del trabajo y género. Papel de la alimentacién en los
roles y las relaciones de género. Comida e ideologias de género. Religion, ritual, dieta
y género. Diferencias de género y edad en el consumo. Alimentacién y amor.

Tema 6. Bases histéricas de la alimentacién. Incorporacién de distintos grupos de
alimentos: especias, alimentos estimulantes. Influencia del descubrimiento de
América. Importancia del siglo XVIIl en la alimentacién actual. La dieta mediterranea.

Tema 7. Alimentacién contemporanea. Caracteristicas de la alimentacién actual. El
hambre y la abundancia en el mundo, mitos y realidades. Desordenes alimentarios.
Alimentos nuevos.

Tema 8. Aceptabilidad de los alimentos. Condicionamientos fisiol6gicos,
psicoldgicos y sociolégicos que influyen en la aceptabilidad de los alimentos. Atributos
sensoriales de los alimentos.

Tema 9. Andlisis sensorial de los alimentos: Definicién y aplicaciones. Paneles de
cata. Tipos y caracteristicas. Aplicaciones.

Tema 10. Técnicas de comunicacion. Marketing alimentario. Elementos del
marketing. Influencia de la publicidad en el comportamiento alimentario.
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Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del

profesor
Otro Trabajo Personal Autbnomo (entendido, en general, como

horas de estudio, Trabajo Personal...)

Tutorias individuales

RESTO (hasta completar el total de horas de trabajo del estudiante)
Realizacion de examenes

CREDITO ECTS

ANEXO-I

30%
Seminarios y Exposiciones

de trabajos por los alumnos
Tutorias individuales

COMPONENTE LRU (n° cred. LRUx10)

70%
Clases Tedricas
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