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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTOR

1. Plantear los conocimientos tedricos y practicos que permitan, por un lado, situar la alimentacion en el
contexto actual de diversidad cultural en el sistema mundo; y, por otro, conocer los cambios productivos
y de consumo contemporaneos relacionados con la alimentacion y las alternativas actuales.

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

Con esta materia optativa se busca la profundizacion en aquellos aspectos socioculturales de la alimentacion
ligados a la actual situacion de interconexion y diversidad cultural a nivel mundial, y a las nuevas formulas de
produccion y consumo articuladas en torno a la propuesta de la ecogastronomia.

2.3. RECOMENDACIONES:

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

3. COMPETENCIAS

3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS:
e Aprendizaje autonomo (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 como mejor modo de comunicarlo
e Saber exponer en forma escrita y oral.

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
e Cognitivas (Saber):

o Entender los planteamientos teoricos y practicos que hacen de la alimentacion un fenémeno
cultural.

o Conocer usos, costumbres y significados concernientes a la amplia diversidad alimentaria
mundial.

0 Adquirir sensibilidad sobre la interconexion y el dinamismo en materia alimentaria y culinaria
de un mundo globalizado

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

o Conocer las alternativas planteadas por el enfoque ecogastrondmico

e Procedimentales / Instrumentales (Saber hacer):
o Capacidad para utilizar la literatura especializada aplicada a alimentos o practicas
alimentarias concretas
o Capacidad de analizar las pautas alimentarias de los distintos grupos sociales y culturales.
o Capacidad de percibir las incidencias que tienen los alimentos sobre el imaginario.
o Conocer y utilizar las principales fuentes de informacion en torno a la alimentacion en sus
diversas dimensiones.
e Actitudinales (Ser):
o Adquirir capacidad critica y de discernimiento frente a la “verdad” normativa.




o Desarrollar una actitud de comprension ante la diferencia de gustos y costumbres.
0 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 fendomenos culturales ligados a la alimentacion.
e Sensibilizar al alumno a los procesos ligados a la produccion, distribucion y consumo de alimentos.
e Sensibilizar a los alumnos acerca de los procesos de difusion, tradicion y cambio, como hechos
constantes y universales.
e Facilitar los Utiles y esquemas fundamentales para la comprension del enfoque ecogastronomico.
e Asumir la diferencia como caracteristica propia al género humano, pero también su universalidad.

DISTRIBUCION DEL TRABAJO PRESENCIAL.

Ensefianza béasica Ensefianza préactica y de
desarrollo
N° de grupos 1 1
N° de horas 24 10
N° de sesiones 16 5

5. METODOLOGIA.

NUMERO TOTAL DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO: 85

SEGUNDO SEMESTRE: 150 horas de trabajo

N° de Horas:

e Ensefianzas bésicas: 24

e Ensefianzas préacticas y de desarrollo: 10

Trabajo personal autbnomo: horas 78,5
A) Horas de estudio de ensefianzas basicas*: 53,5 horas aprox.
B) Horas de estudio-preparacion de las ensefianzas practicas y de desarrollo*: 25 horas

aprox.
Realizacion de pruebas de evaluacion y/o exdmenes*: 8

6. TECNICAS DOCENTES

Sesiones académicas tedricas | Exposicion y debate: Tutorias especializadas:
X X X

Sesiones académicas Practicas aplicadas a una

practicas X realidad alimentaria: X

Otros (especificar):

DESARROLLO Y JUSTIFICACION:




7. BLOQUES TEMATICOS

1. Blogue 1: Una aproximacion a un mundo globalizado: alimentacion, homogeneizacion,
hibridaciones y diversidad cultural

2. Bloque 2: Diversidad alimentaria en el contexto contemporaneo

Bloque 3: Evolucién en la produccidn y consumo agroalimentarios y alternativas actuales

4. Blogue 4: La ecogastronomia como nuevo modelo

w
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8.7. Paginas web recomendadas
www.academiagastronomia.com
Academia Espafiola de Gastronomia
Www.cocinayhogar.com

Cocina y Hogar
www.directoalpaladar.com

Directo al Paladar

www.eladerezo.com

El aderezo. Blog de cocina.

www.fao.org
F.A.O. Organizacion de las Naciones Unidas para la agricultura y la alimentacion.

www.fen.org.es
Fundacion Espafiola de Nutricion

www.fesnad.org

Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricion.

www.from.es

Fondo de Regulacion del Mercado de los Productos de la Pesca y Cultivos Marinos.
www.guiamichelin.com/gastroteca/diccionarios.asp

Guia Michelin

WWW.quije.com/cocina

Guije. Estudios en la Cultura y la historia de Cuba

www.kokopelli.asso.fr

Kokopelli. Asociacion por la liberacion de las semillas y el humus

Wwww.mapa.es

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (actualmente: Ministerio de Agricultura y Medio Ambiente)

WWW.razanostra.com

Raza Nostra. Carnes autdctonas de Espana.
www.slowfood.es

Slow Food Espafia
www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca
Consejeria de Agricultura y Pesca, Junta de Andalucia
www.juntadeandalucia.es/salud

Consejeria de Salud, Junta de Andalucia
www.imednet.it/cam/2ricerca.asp

Instituto del Mediterraneo, Roma, Cultura Alimentaria en Andalucia
www.andalucia.cc/viva/dialim

Red Andaluza (dietética y alimentacion)
www.redandaluzadesemillas.org
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http://www.juntadeandalucia.es/salud
http://www.imednet.it/cam/2ricerca.asp
http://www.andalucia.cc/viva/dialim
http://www.redandaluzadesemillas.org/

Red Andaluza de Semillas
http://www.viacampesina.org

Via Campesina

http://www.grain.org

Biodiversidad y control de los recursos
http://www.fian.org/

Derechos humanos y alimentacion
http://www.historiambiental.org
Laboratorio de Historia de los Agroecosistemas. UPO.
http://www.ecoecoes.es/

Economia Ecoldgica
www.ecologiapolitica.info/

Revista de Ecologia Politica
http://www.agroeco.org

Agroecologia

9. TECNICAS DE EVALUACION

e La evaluacion consistira en:
1. Un examen final (60% de la nota)
2. Un trabajo colectivo de observacion y analisis de una realidad concreta relacionada con
la materia de la asignatura, basado en competencias concretas tratadas en las EPDs,
donde se ira elaborando un disefio previo de actuacion (30%).
3. Participacion, disefio y exposicion del proyecto de trabajo (10%).

Se valorard muy positivamente la capacidad de analisis de fendmenos determinados, la facultad de reflexion
y de interrelacion, la originalidad, asi como la utilizacion apropiada de las diferentes herramientas adquiridas.
La asistencia a las EPDs sera obligatoria y se valorara la participacion y la capacidad de integrarse en el
trabajo en equipo.

Conforme a la Normativa de evaluacion de los estudiantes de Grado de la Universidad Pablo de Olavide,
BUPO n°7/2014, la evaluacion de las competencias, conocimientos y capacidades adquiridas podra
ejercerse mediante un sistema de evaluacion de prueba Unica. La prueba tendra lugar en el periodo fijado
en el calendario académico y estara disefiada para evaluar el total de los conocimientos (tedricos y
practicos) contemplados en la Guia Docente. Constaré de una prueba final escrita de conocimientos teéricos
(un examen que supondré el 60 % del total de la nota final) y una prueba final escrita de conocimientos
practicos (un trabajo bibliografico personal que supondra el 40% de la nota final).
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http://www.grain.org/
http://www.fian.org/
http://www.historiambiental.org/
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ORGANIZACION DOCENTE SEMANAL

SEMANA Ensefianzas basicas Ensefianzas | Actividades | Visitay Tutorias Examen | Tema
N° de horas practicasy | académicas | excursiones | especializadas s del
de dirigidas N° de horas | N°de horas temar
desarrollo | (Seminarios- i0oa
N° de horas | Grupos de tratar
Trabajo)
Primer
Cuatrimestre
SEMANA 1, | 1,5h Presentacion y Metodologia Tl
14 sep.
SEMANA 2, | 1,5 h, Alimentacion, homogeneizacion, hibridaciones y diversidad cultural | Metodologia T1
21 de sep. etnografica
SEMANA 3, | 1,5 h, Alimentacion, homogeneizacion, hibridaciones y diversidad cultural | Metodologia T1
28de sept. etnografica
SEMANA 4, | 1,5 h, Diversidad alimentaria en el contexto contemporaneo. Migraciones T2
5 de oct.
SEMANA 5, | 1,5 h, Diversidad alimentaria en el contexto contemporaneo. Religiones T2
12 de oct.
SEMANA 6, | 1,5 h, Diversidad alimentaria en el contexto contemporaneo. Grupos Disefio T2
19 de oct. étnicos y redes sociales metodologia
SEMANA 7, |1,5h Producciony consumo agroalimentarios. Agricultura tradicional y T3
26 de oct. Revolucién Verde
SEMANA 8, | 1,5 h, Produccion y consumo agroalimentarios. Agroecologia y T3
2 de nov. permacultura.
SEMANA9, |1,5h, Producciény consumo agroalimentarios. Nuevas formas de 2 h. Visita T3
9 de nov. distribucion y consumo Huerto
americano
SEMANA 10, | 1,5 h, Desarrollo econdmico, desarrollo sostenible y decrecimiento ¢ una 2 h. Visita T3
16 de nov. vuelta a la tradicion agricola y culinaria? Huertos
Miraflores
SEMANA 11, | 1,5 h, La ecogastronomia. Ciencia, practicas y relaciones sociales 2h. Visita T4
23 de nov. Huertos
Miraflores
SEMANA 12, | 1,5 h, La ecogastronomia. Por unos productos sanos, limpios y justos Exposicion T4
30 de nov. trabajos
SEMANA 13, | 1,5 h, La ecogastronomia. Redes de consumo y turismo rural T4
7 de dic.
SEMANA 14, | 1,5, la ecogastronomia. Casos en Andalucia T4
14 de dic.
SEMANA 15, | Tutorias y resolucion de dudas
21 de dic.
SEMANA 16, Examen
11 de ene.
EXAMEN
SEMANA 17, Eval.
18 de en.
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11. TEMARIO DESARROLLADO

1. Una aproximacién a un mundo globalizado: alimentacion, homogeneizacion, hibridaciones y diversidad cultural.
2. Diversidad alimentaria en el contexto contemporaneo
Migraciones. Nuevas y viejas cocinas
Religiones, alimentos sagrados y tabues religiosos
Territorios, grupos étnicos y alimentacion
Redes sociales y conocimientos: nutricion, alimentacion, cocina y productos
3. La evolucién en la produccién y consumo agroalimentarios y las alternativas actuales
3.1. De la agricultura tradicional a la agricultura industrializada. Revolucién Verde, hipermercados y comida rapida
3.2. Agroecologia, permacultura y slow food
3.3. Comercio justo, comercio de proximidad y grupos de consumo. Nuevas formas de distribucién y consumo.

3.4. A modo de reflexién: Desarrollo econémico, desarrollo sostenible y decrecimiento ¢una vuelta a la tradicion
agricola y culinaria?

4. La ecogastronomia como nuevo modelo
3.1. Ciencia, practicas y relaciones sociales.

3.2. Una propuesta por los alimentos buenos, limpios y justos
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