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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR

1. Plantear los conocimientos tedricos y practicos que permitan, entender los procesos de
patrimonializacion asociados al ambito de la alimentacion. Aproximacion al patrimonio cultural y su
extension a la alimentacién y la gastronomia. La alimentacién como patrimonio. Andalucia como cultura
y como encrucijada de culturas. La alimentacion y la gastronomia en la conformacion cultural. Alimentos
y gastronomias en Andalucia. Produccion, consumo y sociabilidad en torno a la comida. La
patrimonializacion de la alimentacion y la gastronomia en Andalucia. Procesos, hitos y tendencias. El
patrimonio gastrondmico andaluz: entre la identidad colectiva y el mercado turistico.

2. UBICACION DEL PROGRAMA FORMATIVO

2.1. PRERREQUISITOS:
No se precisan otros prerrequisitos que los necesarios al estudiante universitario.

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION

Considerando la dietética como la disciplina que reflexiona sobre la relacion entre los alimentos y los
diversos factores que intervienen en un “régimen de vida saludable”, esta asignatura resulta clave para
entender no solo la relacidn entre alimentacion y nutricion sino para comprender el conjunto de elementos
que interfieren entre alimentacion, imaginario, salud, placer y sociedad. En funcién de todo ello, la asignatura
pretende poner en relacion necesidades bioldgicas con el gusto, las costumbres y los recursos.

2.3. RECOMENDACIONES:

Para seguir sin dificultad el programa de la asignatura, se debe haber cursado la materia obligatoria
Alimentacion y Cultura de primer curso, pues en ella se aprenden conceptos béasicos para el entendimiento
de los contenidos mas especializados de esta asignatura.

3. COMPETENCIAS

3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS:
e Aprendizaje autbnomo (manejo de documentacion de primera mano y trabajo de campo)
e Trabajo en equipo (conjuntar conocimientos, plantear discordancias, trabajo de sintesis)
e Formular adecuadamente el pensamiento y articular el mejor modo de comunicarlo
e Saber exponer en forma escrita y oral.

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
e Cognitivas (Saber):
o Entender los planteamientos tedricos y practicos que hacen de la alimentacién un fenémeno
cultural.
o Comprender las nociones de los procesos de patrimonializacion ligados a la alimentacién.

Entender la complejidad de la nocién de patrimonio inmaterial.

o Comprender la doble dinamica del patrimonio en relacion con local/global, pasado/futuro,
uso/consumo, identidad/turismo.

o Adquirir sensibilidad sobre la vinculacion entre la desintegracion y atomizacion de las
tradiciones alimentarias y distintas problematicas asociadas a la produccion y consumo de
alimentos.

o Conocer la evolucion de las formas de produccion, distribucion y consumo alimentario en

(@]




Andalucia.
e Procedimentales / Instrumentales (Saber hacer):

o Capacidad de analizar procesos de patrimonializacion ligados a la gastronomia en distintos
contextos sociales.

o Capacidad de relacionar las tradiciones gastrondmicas andaluzas con procesos identitarios y
turisticos.

o Conocer y utilizar las principales fuentes de informacién en torno al patrimonio gastronémico
andaluz.

o Capacidad de articular proyectos relacionados con el patrimonio alimentario en muy distintos
ambitos (educacion nutricional, disefio de dietas, asesoramiento a la administracion o
empresas turisticas, etc.)

e Actitudinales (Ser):
o Adquirir capacidad critica y de discernimiento frente a la “verdad” normativa.
o Desarrollar una actitud de comprensién ante la diferencia de gustos y costumbres.
o Desarrollar sensibilidad sobre los significados, emociones y memorias ligados a la gastronomia
andaluza.
o Adquirir una capacidad de escucha y atencion como mejor modo de comprender actitudes y
comportamientos, dilemas y planteamientos diversos ante la alimentacion y ante la vida misma.

4. OBJETIVOS

Esta asignatura se propone como objetivos principales:

e Fomentar la reflexion critica acerca de los fendmenos culturales ligados a la alimentacion.

e Comprender el patrimonio alimentario como un proceso en permanente evolucion.
Sensibilizar a los alumnos en relacién a las cocinas tradicionales andaluzas, comprendiendo su
vinculacion con las identidades y los fenomenos turisticos.

e Sensibilizar a los alumnos acerca de los procesos de contaminacion, tradicion y cambio, como
hechos constantes y universales.

e Facilitar los Utiles y esquemas fundamentales para la elaboracion de informes y propuestas sobre
patrimonio alimentario.

e Asumir la diferencia como caracteristica propia al género humano, pero también su universalidad.

DISTRIBUCION DEL TRABAJO PRESENCIAL.

Ensefianza basica Ensefianza préactica y de
desarrollo
N° de grupos 1 1
N° de horas 24 10
N° de sesiones 15 4




5. METODOLOGIA.

NUMERO TOTAL DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO: 112

PRIMER SEMESTRE: 112 horas de trabajo

N° de Horas:

e Ensefianzas basicas: 24

e Ensefianzas préacticas y de desarrollo: 10

e Trabajo personal autonomo: 70 horas
A) Horas de estudio de ensefianzas béasicas*: 35 horas aprox.
B) Horas de estudio-preparacién de las ensefianzas practicas y de desarrollo*: 35 horas

aprox.
e Realizacion de pruebas de evaluacion y/o examenes™: 8

6. TECNICAS DOCENTES

Sesiones académicas tedricas | Exposicion y debate: Tutorias especializadas:

X X X
Sesiones académicas Practicas aplicadas a un|Controles de lecturas obligatorias:
practicas X alimento: X

7. BLOQUES TEMATICOS

Bloque 1 Patrimonio y alimentacion.

Bloque 2 El patrimonio gastronémico en un mundo globalizado.
Bloque 3 Andalucia en el Mediterraneo.

Bloque 4 La cocina andaluza, un patrimonio en transformacion.
Bloque 5 Patrimonios locales y globales: de rituales y rutas.
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9. TECNICAS DE EVALUACION

e |a evaluacidn se concibe de modo continuo tanto por la presencia regular a los cursos como la
participacion activa en las practicas y por una serie de pruebas que se enumeran mas abajo.
e |a asistencia a los cursos y a los grupos de practicas es tanto mas recomendable que la
consideramos un instrumento pedagégico central.
e Dicha evaluacion se basara sobre:
1. Un trabajo de grupo relacionado con un proyecto de patrimonializacién alimentaria a
partir de unos supuestos propuestos por el equipo docente, incluyendo presentaciones
orales (50%)
2. Analizar por escrito una obra teérica (20%).
3. Un examen final. (30%)




Sin perder de vista las finalidades, objetivos y criterios del programa, se juzgara la capacidad de
andlisis frente a fendmenos determinados, la facultad de reflexion y de interrelacion, la originalidad, asi
como la utilizacién apropiada de las diferentes herramientas adquiridas.

Se tendra en cuenta el manejo adecuado que el alumno haga en su razonamiento de términos y
conceptos. Asi como el grado de participacion durante los cursos o la capacidad de integrarse en el trabajo
en equipo.
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B GUIA ECTS ESTUDIOS CONJUNTOS DIPLOMATURAS EDUCACION SOCIAL Y TRABAJO SOCIAL

ORGANIZACION DOCENTE SEMANAL

SEMANA Ensefianzas basicas Ensefianzas Actividades | Visitay Tutorias Examene | Temas
(Gran Grupo) practicas y de académicas | excursiones | especializadas | s del
N° de horas desarrollo dirigidas N° de horas | N° de horas temario
(Grupo de (Seminarios- a tratar
Docencia) Grupos de
N° de horas Trabajo)
Primer
Cuatrimestre
SEMANA 1, | 1,5 h Presentacion y Metodologia 1K
24 sep.
SEMANA 2, | 1,5h, Patrimonio y alimentacién 2 h. Presentacion T1
1 de oct. del proyecto.
Definicién y
cronograma.
SEMANA 3, | 1,5h, Patrimonio y alimentacién 1
8 de octubre
SEMANA 4, | 1,5h, El patrimonio gastronémico en un mundo globalizado. 2h T2
15 de oct. Metodologia
etnogréfica.
Documentacién
SEMANA 5, | 1,5h, El patrimonio gastronémico en un mundo globalizado. T2
22 de oct.
SEMANA 6, | 1,5h, El patrimonio gastronémico en un mundo globalizado. T2
29 de oct.
SEMANA 7, | 1,5h Andalucia en el Mediterraneo. T3
5 de nov.
SEMANA 8, | 1,5h Andalucia en el Mediterraneo. 2h T3
12 de nov. Elaboracion y
disefio de
trabajos,
exposiciones.
SEMANA 9, | 1,5h Andalucia en el Mediterraneo. T3
19 de nov.
SEMANA 10, | 1,5 h, La cocina andaluza, un patrimonio en transformacion. T4
26 de nov.
SEMANA 11, | 1,5 h, La cocina andaluza, un patrimonio en transformacion. T4
3 de dic.
SEMANA 12, | 1,5 h, La cocina andaluza, un patrimonio en transformacion. 2h T4
10 de dic. Elaboracion y
disefio de
trabajos.
SEMANA 13, | 1,5 h, La cocina andaluza, un patrimonio en transformacion. T4
17 de dic.
SEMANA 14, | 1,5 h, Patrimonios locales y globales: de rituales y rutas. 2h Entrega | T5
7 de ene. Exposicion de de
trabajos. trabajos.
SEMANA 15, | 1,5 h, Patrimonios locales y globales: de rituales y rutas. T5
14 de ene.
SEMANA 16, | 1,5 h, Patrimonios locales y globales: de rituales y rutas. T5
21 de ene.
SEMANA 17, | Evaluacion Examen.
28 de en.
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11. TEMARIO DESARROLLADO

Tema 1. Patrimonio y alimentacion.
e Laalimentacién como patrimonio. Los procesos de patrimonializacion.
e Cocina, memoria y tradicion.

Tema 2. El patrimonio gastronémico en un mundo globalizado.
e ; Un patrimonio intangible?: Simbolismo y materialidades.
e Tradicion, globalizacion y turismo a traves de la alimentacion.
e De los inventarios regionales al patrimonio de la humanidad.

Tema 3. Andalucia en el Mediterraneo.
e La dieta mediterranea: patrimonio de la humanidad. Andalucia en el Mediterraneo.
e |os paisajes alimentarios andaluces: De campifias y mares, de aceites y sardinas.

Tema 4. La cocina andaluza, un patrimonio en transformacion.
e Saberes y sabores: ;Qué define a la cocina andaluza?
e Como se come en Andalucia? Homogeneizaciones y reivindicacién de lo local.
e \Viajes y didsporas: préstamos y nuevas tradiciones.

Tema 5. Patrimonios locales y globales: de rituales y rutas.
e Lafiesta en la mesa: sociabilidad, rituales y alimentacion en Andalucia.
e De rutas gastronomicas y museos alimentarios. Nuevas formas de consumo alimentario.
e Heredar y transmitir: identidades e hibridaciones en el plato.
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