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1. DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Grado: Nutricion Humana y Dietética

Doble Grado:

Asignatura: Evolucion de la Alimentacion Humana
Médulo:

Departamento: Fisiologia, Anatomia y Biologia Celular
Afo académico: 2012-2013

Semestre:

Créditos totales: 4.5

Curso: 40

Caracter: Optativa

Lengua de imparticion: | Espafol

Modelo de docencia: Al
a. Ensenanzas Basicas (EB): 70 %
b. Ensenanzas de Practicas y Desarrollo 30%
(EPD):
c. Actividades Dirigidas (AD):
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2. EQUIPO DOCENTE

2.1. Responsable de la asignatura: José Maria Delgado Garcia

2.2. Profesores

Nombre: José Maria Delgado Garcia

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales
Departamento: Fisiologia, Anatomia y Biologia Celular
Area: Fisiologia

Categoria: Catedratico de Fisiologia

Horario de tutorias:

Se indicara a principio de curso y se debera
solicitar al profesor por correo electronico.

Numero de despacho:

Edificio 22, primer piso, despacho 02 (22.1.02)

E-mail: jmdelgar@upo.es

Teléfono: 9543 49374

Nombre: Rocio Ruiz Laza

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales

Departamento: Departamento de Fisiologia, Anatomia y
Biologia Celular

Area: Fisiologia

Categoria: Contrato Juan de la Cierva

Horario de tutorias:

Se indicara en el primer dia de clase

Numero de despacho:

Edificio 22, primer piso, despacho 02 (22.1.02)

E-mail:

rruizlaza@upo.es

Teléfono:

954977808
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Nombre: Maria Angeles Gomez Climent

Centro: Facultad de Ciencias Experimentales

Departamento: Departamento de Fisiologia, Anatomia y
Biologia Celular

Area: Fisiologia

Categoria: Contrato Juan de la Cierva

Horario de tutorias:

Se indicara en el primer dia de clase

Numero de despacho:

Edificio 22, primer piso, despacho 02 (22.1.02)

E-mail:

magoncli@upo.es

Teléfono:

954349054
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3. UBICACION EN EL PLAN FORMATIVO

3.1. Descripcion de los objetivos

Se pretende dar al alumno un recorrido por la historia de la alimentacién, desde
la paleonutricion, y el papel que ésta pudo tener en los seres humanos hasta la
alimentacion actual. Se contemplara la evolucion de las costumbres
alimenticias a lo largo de los tiempos, asi como el origen de los alimentos mas
importantes en la historia.

3.2. Aportaciones al plan formativo

La formacion integral del profesional en nutricién requiere del desarrollo de una
vision amplia de la relacién entre el humano y sus recursos, esto sin duda
deberia incluir nociones de la evolucion nutricional de la especie humana
basada en cada etapa de su historia. Esta asignatura dara un conocimiento
comparado y evolutivo sobre la nutricion humana, con especial énfasis en la
civilizaciéon europea y los cambios en la dieta de los pueblos surgida a partir de
la disponibilidad de recursos y la tecnologia desarrollada. Durante la realizacién
de este curso los estudiantes de nutricion adquirirdn herramientas para
relacionar, contrastar y deducir diferentes aspectos de la historia del ser
humano como son: fisiologia, evolucién y antropologia.

3.3. Recomendaciones o conocimientos previos requeridos
Conocimientos basicos sobre Fisiologia, Nutricion y Anatomia.
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4. COMPETENCIAS

4.1 Competencias de la Titulacion que se desarrollan en la asignatura

Se pretende, al terminar el curso, que los alumnos hayan adquirido una serie
de conocimientos vinculados a la alimentacion en general y, especialmente, en
situaciones excepcionales. Ademas, se intentara que sepan aplicar estos
conocimientos a cuestiones practicas del ambito laboral. Las competencias a
desarrollar en este curso son.

1. Poseer y comprender los conocimientos de su area de estudio, desde los
niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del
conocimiento.

2. Aplicar los conocimientos a su area de trabajo, para poder elaborar y
defender argumentos, asi como, resolver problemas.

2. Ser capaz de reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar
juicios derivados de una reflexion sobre temas relevantes de indole social, ética
y cientifica.

4. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico avanzado
y experto.

5. Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para poder llevar a
cabo estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

6. Analizar y sintetizar los elementos mas importantes de los temas tratados.

7. Desarrollar habilidades de gestion de la informacién y expresion de
conocimiento (habilidad en buscar y analizar informaciéon proveniente de
diversas fuentes).

8. Saber exponer de forma escrita y oral.

9. Planificar y gestionar el tiempo.

10. Manejar técnicas de investigacion basicas.

11. Desarrollar la capacidad critica ante el estado actual de la alimentacién.

12. Adquirir la capacidad de trabajar en equipo.

13. Respetar los derechos humanos, el acceso para todos y la voluntad de
eliminar factores de discriminacién por género u origen.

14. Desarrollar una actitud de respeto y dialogo.

4.2. Competencias del Médulo que se desarrollan en la asignatura

a) Competencias cognitivas (saber).

1. Conocer la evolucién de la especie humana y de sus nutrientes y otros
componentes de los alimentos en el organismo, las necesidades vy
requerimientos nutricionales en funcién de las caracteristicas del individuo, en
las distintas etapas de la vida y segun las situaciones fisiolégicas. La
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integracién de las funciones metabdlicas. La valoracion del estado nutricional.
La biodisponibilidad de los nutrientes. Las técnicas analiticas y de investigacion
en nutricion.
2. Comprender la evolucion del concepto de alimentacién saludable para poder
disefiar y programar dietas para diferentes individuos y colectivos en las
distintas etapas de la vida y en diversas situaciones fisiolégicas.
3. Comprender los aspectos evolutivos de la fisiopatologia y la patologia
nutricional poniendo especial atencidon en las enfermedades relacionadas con
la alimentacion.

b) Competencias procedimentales/instrumentales (saber hacer):

1. ldentificar los factores que influyen en la alimentacién y la nutricidn.

2. Evaluar el estado nutricional individual y en colectividades. Influencia de la
evolucién y la cultura

3. Disenar e interpretar encuestas alimentarias adaptadas a los distintos
entornos culturales y sociales

4. Adquirir una educaciéon alimentaria para poder planificar y ejecutar
programas de educacion sanitaria en alimentacién y nutricion.

5. Participar en la elaboracion de guias alimentarias y protocolos de consenso.
6. Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su relacién con la
salud.

7. Realizar tareas de formacion de personal: coordinar y participar en la
formacién

continua, en temas de calidad, seguridad alimentaria y de promocion de la
salud.

8. Participar en equipos multidisciplinarios en las areas de la investigacion,
innovacion y desarrollo.

c) Competencias de actitudinales (Ser).

1. Desarrollar una actitud de profesional competente, con afan constante de
superacién y formacion continua.

2. Saber guardar el secreto profesional.

3. Adquirir responsabilidad dentro de los limites de su competencia profesional.
4. Ser capaz de trabajar en un equipo multidisciplinar, respetando las funciones
y areas

de responsabilidad de cada miembro. Saber exigir con comprension a los
colaboradores.

5. Manifestar respeto y valoracion hacia el trabajo de los demas.

6. Saber informar con claridad los motivos que justifican una decision.

7. Saber escuchar antes de emitir una opinion y ser capaz de dialogar.

8. Inspirar confianza y seguridad y tener capacidad de motivacion evitando
adoptar

actitudes autoritarias y paternalistas.

9. Ser capaz de entender el estado de animo del paciente/ usuario.
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10. Defender siempre la sinceridad y veracidad.
11. Desarrollar la capacidad de organizar y dirigir.
12. Manifestar un talante abierto hacia las mejoras tecnolégicas.
13. Ser un ejemplo de salud.
14. Tener capacidad de critica y autocritica.
15. Saber desarrollar nuevas ideas y tomar decisiones.
16. Valorar y apreciar la diversidad y la multiculturalidad.
17. Adquirir la capacidad de disefar y gestionar proyectos.
18. Tener compromiso ético.
19. Tener preocupacién por la calidad.
20. Tener habilidad para adaptarse a las nuevas situaciones.

4.3. Competencias particulares de la asignatura

a) Cognitivas (Saber)
1.Conocer la importancia de la alimentacion, en situaciones histéricas y
culturales diferences, y su influjo en el estado fisiolégico de un individuo.
2.Establecer las necesidades nutricionales en las distitas etapas histéricas.
3.Diferenciar las necesidades nutricionales de un individuo segun la el entorno
cultural y social
4. Conocer la importancia de la alimentacion en situaciones culturales distintas

b) Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer)

1. Planificar, implantar y evaluar dietas adaptadas a las necesidades histéricas
segun la situacion ambiental y social en que se encuentre un individuo y las
patologia que este pueda presentar.

2.Integrar y relacionar los conocimientos nutricionales y su relacién con la salud
en diferentes situaciones ambientales y/o sociales.

3. Adquirir la destreza técnica necesaria para llevar a cabo las tareas que
requiere la materia.

c) Actitudinales (Ser):

1. Desarrollar una actitud de colaboracién respetando las funciones y areas de
responsabilidad de cada miembro.

2. Tener capacidad critica y autocritica.

3. Ser capaz de disenar y gestionar proyectos.

4. Tener compromiso ético
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S. CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA (TEMARIO)

INTRODUCCION

1- Introduccién. Concepto y finalidad de la asignatura.

PAPEL DE LA ALIMENTACION EN LA EVOLUCION HUMANA
2- La paradoja evolutiva de la alimentacién humana.
3- Alimentacion de los primeros hominidos.

4- El giro hacia la carne y su importancia en el desarrollo de los nuevos
humanos.

5- La alimentacion en el paleolitico. La recoleccion y la caza. El descubrimiento
del fuego.

6- La alimentacién en la época neolitica.

LA ALIMENTACION HUMANA EN LA HISTORIA

7- La alimentacién en las culturas prehelénicas.

8- La alimentacion en la cultura helénica.

9- La alimentacién en el imperio romano.

10- La alimentacién en el mediterraneo.

11- La alimentacion de Al-Andalus.

12- La Edad Media y la alimentacién.

13- La entrada de nuevos alimentos gracias al descubrimiento de América.
14- El renacimiento y la alimentacion.

15- Evolucion de la alimentacion con la revolucion industrial.

16- La alimentacion en la era moderna.
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17- Hacia dénde va nuestra alimentacion.

6. METODOLOGIA Y RECURSOS

La metodologia que se propone es totalmente participativa. Se realizaran
clases tedricas en las que la exposicién del profesor sera mayoritaria y clases
tedricas en las que los alumnos realizaran trabajos en grupo y expondran sus
conclusiones. Los alumnos también impartiran algunos seminarios preparados
en grupo o de forma individual. Los temas de los seminarios se seleccionaran
previamente y versaran, preferentemente, sobre historia y cultura alimentaria.

7. EVALUACION

Examen escrito 70%
Trabajos presentados 30%

NOTA: Aquellas/os alumnas/os que no superen la *12 evaluacion *deberan
realizar una:

*22 evaluacion en el mes de Junio-Julio*.

En ésta el alumnado sera evaluado mediante una prueba que contemplara
todas las competencias y habilidades recogidas en esta guia. Por tanto tal
prueba podra realizarse de forma escrita, oral, 0 de ambas formas a criterio del
profesorado de la asignatura (conforme a normativa adjunta en cursiva de 29
de junio de 2012 de los Vicerrectorados de Planificacién Docente y Profesorado
y de Estudiantes, Deporte y Medio Ambiente)

/SE INFORMA: Que los alumnos que se presenten a una 22 convocatoria o
siguientes deben tener la opcion de obtener el 100% de la calificacion, bien
porque se consideran en la misma actividades realizadas durante el curso
regular, bien porque se disefian nuevas pruebas de evaluacion que las
contempla./
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humana. Madrid: Temas de Hoy.
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Complutense.
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Universidad Nacional Autbnoma de México.
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Edaf.
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Kuper J. (1984). La cocina de los antropdlogos. Barcelona: Tusquets.

Harris M. (1997). Nuestra especie. Madrid: Alianza.

Harris M. (2011). Antropologia cultural. Madrid: Alianza.
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Madrid: Alianza.
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Madrid: Alianza.

Monografias
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Redgrave.

Claudian J. (1997). Historial Breve de la Alimentacion Humana. Editorial
Bellaterra.
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