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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 un
entramado cultural, contextualizado en el sistema mundo; y, por otro, pensarla en la encrucijada en la
que se cruzan imaginario, distincion, apetencia y necesidad.

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 relacion entre alimentacion y nutricion sino para comprender el conjunto de elementos
que interfieren entre alimentacion, imaginario, salud, placer y sociedad. En funcion de todo ello, la asignatura
pretende poner en relacion necesidades bioldgicas con el gusto, las costumbres y los recursos. Teniendo en
cuenta de modo especial la transversalidad del género como contingencia dinamica.

2.3. RECOMENDACIONES:

No existen recomendaciones especiales para ser cursada.

No obstante, amén de las materias propias a la carrera, se invita a abrirse a perspectivas culturales e,
incluso, tomar como optativas algunas asignaturas de Ciencias Sociales y Humanidades que permitan
comprender mejor la complejidad de lo humano.

Por otro lado, parece pertinente que el alumnado se interese a los temas que conciernen la mesa en su
globalidad y asistan a seminarios, conferencias y talleres sobre los diferentes aspectos que abarca este
tema.

3. COMPETENCIAS

3.1. COMPETENCIAS GENERALES

Saber exponer en forma escrita y oral. (CG8)
Capacidad critica (CG11)

Trabajo en equipo. (CG12)

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Los factores psicoldgicos y sociales que influyen en la alimentacion y en el estado de salud/enfermedad del
individuo y colectividades. Los factores relacionados con la transmision de la informacion acerca de la
alimentacion y su relacion con la salud, y la percepcion por parte del consumidor. Las dinamicas de grupo.
(CE7)

4. OBJETIVOS

Esta asignatura se propone como objetivos principales:

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

e Sensibilizar al alumno a los procesos ligados a la produccion, distribucién y consumo de alimentos.

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

e Facilitar los (tiles y esquemas fundamentales para la comprension de la cultura alimentaria
mediterranea.

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




MODELO DE DOCENCIA: Al

a. Ensefianzas basicas: 70 %

b. Ensefianzas practicas y desarrollo: 30 %
C. Actividades dirigidas:

DISTRIBUCION DEL TRABAJO PRESENCIAL.

Ensefianza béasica Ensefianza préactica y de
desarrollo
N° de grupos 1 3
N° de horas 31 14
N° de sesiones 32 15x3= 45

5. METODOLOGIA.
NUMERO TOTAL DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO: 150
SEGUNDO SEMESTRE: 150 horas de trabajo

N° de Horas:
o Ensefianzas basicas: 31
o Ensefianzas practicas y de desarrollo: 14
o Trabajo personal autbnomo: 90 horas
A) Horas de estudio de ensefianzas basicas*: 80 horas aprox.
B) Horas de estudio-preparacion de las ensefianzas practicas y de desarrollo*; 10 horas
aprox.
o Realizacion de pruebas de evaluacion y/o exdmenes*: 9

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 X

Otros (especificar):

7. BLOQUES TEMATICOS

1. Bloque 1.La paradoja del omnivoro.

2. Bloque 2. Comidas del mundo / Comidas de la tierra.

3. Bloque 3. Produccién, distribucién, consumo. La alimentacion en la sociedad industrial.
4. Bloque 4: Diferenciacion social y alimentacion.
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8.1. Paginas web recomendadas
www.academiagastronomia.com
Academia Espafiola de Gastronomia

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.kokopelli.asso.fr

Kokopelli. Asociacion por la liberacion de las semillas y el humus (pag. en francés)
WWW.mapa.es

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

www.senba.es

Sociedad Espafiola de Nutricion Bésica y Aplicada

WWW.Sennutricion.org

Sociedad Espafiola de Nutricion

www.slowfood.es

Slow Food Espafia

9. TECNICAS DE EVALUACION

Habra dos modalidades de evaluacion:
A. Un sistema de evaluacién continua:

La evaluacion se concibe de modo continuo tanto por la presencia regular a los cursos (EB y EPD)
como por la participacion activa en las practicas y por una serie de pruebas que se enumeran mas abajo. La
asistencia a los cursos y a los grupos de practicas es tanto mas recomendable que la consideramos un
instrumento pedagadgico central.

e Dicha evaluacion se basaré en:
1. Un estudio/indagacion en grupo sobre un alimento especifico a convenir con el profesor
(40%)
2. Una presentacion préctica de dicho alimento (plato, cata, etc.) (10%)
3. Un examen final. (50 %).

e Para superar la asignatura es necesario aprobar el examen final.
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B. Un sistema de evaluacion de prueba unica:

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. El alumno debera realizar un examen final que incluira tanto
los textos utilizados para EB como los usados para las EPD (100% de la nota final).

Sin perder de vista las finalidades, objetivos y criterios del programa, se juzgaré la capacidad de
andlisis frente a fendmenos determinados, la facultad de reflexion y de interrelacion, la originalidad, el sentido
critico asi como la utilizacion apropiada de las diferentes herramientas adquiridas. Se tendré en cuenta el
manejo adecuado que el alumno haga en su razonamiento de términos y conceptos. Y el grado de
participacion durante los cursos o la capacidad de integrarse en el trabajo en equipo.




11. TEMARIO DESARROLLADO

1. Alimentacion y cultura

1.1. Cuerpo y cultura. La Cultura: factor diferencial de lo humano.

1.2. Comer, nutrirse, alimentarse (dimension vital, dimension hedénica, dimension simbdlica).
1.3. Heteronomia, autonomia, anomia.

1.4. La paradoja del omnivoro.

2. Comidas del mundo/ Comidas de la tierra
2.1. Grandes areas alimentarias.

2.3. Alimentacion y dieta mediterranea.

3. Produccion, distribucion, consumo

3.1. La alimentacién como proceso: produccion, distribucion y consumo.
3.2 Alimentacion en sociedades preindustriales.

3.3. Industrializacion de la alimentacion.

3.4. Alternativas a una alimentacion industrial.

4. Diferenciacion social y alimentacion.
4.1. Genero, edad, clase social y alimentacion.
4.2. Lareligion y los alimentos.

4.3. Identidad y alimentacion.




