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	DATOS BÁSICOS DE LA ASIGNATURA

	NOMBRE: ALIMENTACIÓN, ECOGASTRONOMÍA Y DIVERSIDAD CULTURAL

	CÓDIGO: GNHD 201036
	AÑO DE PLAN DE ESTUDIO: 2009/2010

	TIPO (troncal/obligatoria/optativa) : OPTATIVA

	Créditos totales (LRU / ECTS): 

3,4

	Créditos LRU/ECTS teóricos: 

2,4
	Créditos LRU/ECTS prácticos: 

1

	CURSO: 4º
	CUATRIMESTRE: 1º
	CICLO: 

	

	EQUIPO DOCENTE

	Responsable / Coordinador de la asignatura:

	NOMBRE: Antonio Luis Díaz Aguilar

	CENTRO/DEPARTAMENTO: Facultad de C. Experimentales/ANTROPOLOGÍA SOCIAL, PSICOLOGÍA BÁSICA Y SALUD PÚBLICA

	ÁREA: ANTROPOLOGÍA SOCIAL

	CATEGORÍA: PROFESOR  CONTRATADO DOCTOR

	POD
	
	GRUPOS
	CRÉDITOS
	TOTAL

	
	Enseñanza básica
	1
	2,4
	2,4

	
	Enseñanza práctica y de desarrollo
	1
	1
	1

	
	
	
	
	

	HORARIO DE TUTORÍAS: Martes de 12:00 a 14:00 horas y de 15:00 a 17:00 horas y miércoles de 15:00 a 17:00 horas.

	Nº DESPACHO:14.1.45
	E-MAIL: aldiaagu@upo.es
	TF:  954349880

	URL WEB: 


	DATOS ESPECÍFICOS DE LA ASIGNATURA

	1. DESCRIPTOR

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

	2. UBICACIÓN DEL PROGRAMA FORMATIVO

	2.1. PRERREQUISITOS:


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

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACIÓN

Con esta materia optativa se busca la profundización en aquellos aspectos socioculturales de la alimentación ligados a la actual situación de interconexión y diversidad cultural a nivel mundial, y a las nuevas fórmulas de producción y consumo articuladas en torno a la propuesta de la ecogastronomía.

	2.3. RECOMENDACIONES:

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

	3. COMPETENCIAS

	3.1. COMPETENCIAS GENERALES
CG1 - Posesión y comprensión de conocimientos de su área de estudio, desde niveles básicos hasta niveles avanzados, que estén en la vanguardia del conocimiento.

CG2 - Capacidad para aplicar los conocimientos a su área de trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, así como, resolver problemas.

CG3 - Capacidad para reunir e interpretar datos importantes que le permitan realizar juicios derivados de una reflexión sobre temas relevantes de índole social, ética o científica.

CG6 - Capacidad de análisis y síntesis.

CG7 - Habilidades de gestión de la información y expresión del conocimiento (habilidad para buscar y analizar información proveniente de diversas fuentes).

CG8 - Saber exponer en forma escrita y oral.

CG9 - Planificación y gestión del tiempo.

CG10 - Habilidades de investigación.

CG11 - Capacidad crítica.

CG12 - Trabajo en equipo.

CG18 - Respeto a los derechos humanos, el acceso para todos y la voluntad de eliminar factores discriminatorios como el género y el origen.

	3.2. COMPETENCIAS ESPECÍFICAS:
CE7-Los factores psicológicos y sociales que influyen en la alimentación y en el estado de salud/enfermedad del individuo y colectividades. Los factores relacionados con la transmisión de la información acerca de la alimentación y su relación con la salud, y la percepción por parte del consumidor. Las dinámicas de grupo. 

CE35-Conocer la relación entre alimentación y cultura. Los factores históricos y culturales relacionados con la alimentación. 


	4. OBJETIVOS 

	Esta asignatura se propone como objetivos principales:

· Fomentar la reflexión crítica acerca de los fenómenos culturales ligados a la alimentación.

· Sensibilizar al alumno a los procesos ligados a la producción, distribución y consumo de alimentos.

· Sensibilizar a los alumnos acerca de los procesos de difusión, tradición y cambio, como hechos constantes y universales.

· Facilitar los útiles y esquemas fundamentales para la comprensión del enfoque ecogastronómico.
· Asumir la diferencia como característica propia al género humano, pero también su universalidad.

	DISTRIBUCIÓN DEL TRABAJO PRESENCIAL.

	
	Enseñanza básica
	Enseñanza práctica y de desarrollo
	

	Nº de grupos
	1 
	 1
	

	Nº de horas
	24
	10
	

	Nº de sesiones
	16
	5
	


	5. METODOLOGÍA.
NÚMERO TOTAL DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO: 85
Segundo Semestre: 150 horas de trabajo

Nº de Horas: 

· Enseñanzas básicas: 24
· Enseñanzas prácticas y de desarrollo: 10
· Trabajo personal autónomo:   horas 78,5
A) Horas de estudio de enseñanzas básicas*: 53,5 horas aprox.

B) Horas de estudio-preparación de las enseñanzas prácticas y de desarrollo*: 25 horas aprox.

· Realización de pruebas de evaluación y/o exámenes*: 8



	6. TÉCNICAS DOCENTES 

	Sesiones académicas teóricas

                        X
	Exposición y debate: 

X 

                        
	Tutorías especializadas: 

           X             

	Sesiones académicas prácticas         X

                            
	Prácticas aplicadas a una realidad alimentaria:  X 

                       
	                            

	

	7. BLOQUES TEMÁTICOS

	1. Bloque 1: Una aproximación a un mundo globalizado: homogeneización, hibridaciones y diversidad alimentarias
2. Bloque 2: Evolución en la producción y consumo agroalimentarios y alternativas actuales
3. Bloque 3: La ecogastronomía como nuevo modelo


	8. BIBLIOGRAFÍA


	

	9. TÉCNICAS DE EVALUACIÓN 

	Habrá dos modalidades de evaluación:

A. Un sistema de evaluación continua: 

La evaluación se concibe de modo continuo tanto por la presencia regular a los cursos (EB y EPD) como por la participación activa en las prácticas y por una serie de pruebas que se enumeran más abajo. La asistencia a los cursos y a los grupos de prácticas es tanto más recomendable que la consideramos un instrumento pedagógico central. 

•
Dicha evaluación se basará en:

1.
Un Trabajo grupal relacionado con casos y dimensiones de la ecogastronomía propuestos por el equipo docente, incluyendo presentaciones orales (60%)

2.
Redacción de informes individuales a partir de: visitas de campo, conferencias y otras actividades prácticas (40%)

B. Un sistema de evaluación de prueba única: 

Conforme a la Normativa de evaluación de los estudiantes de Grado de la Universidad Pablo de Olavide, BUPO nº7/2014, la evaluación de las competencias, conocimientos y capacidades adquiridas podrá ejercerse mediante un sistema de evaluación de prueba única. La prueba tendrá lugar en el período fijado en el calendario académico y estará diseñada para evaluar el total de los conocimientos (teóricos y prácticos) contemplados en la Guía Docente. El alumno deberá realizar un examen final que incluirá tanto los textos utilizados para EB (60%) como los usados para las EPD (40%) (100% de la nota final). ). 
Podrán someterse a la evaluación por prueba única en 1ª convocatoria los estudiantes que por estar incursos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, por razones laborales, de salud graves, o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas, no hayan realizado las pruebas de evaluación continua. Y en 2ª convocatoria, los estudiante que no siguieron el proceso de evaluación continua, o no superaron el conjunto de las tareas desarrolladas durante el periodo de docencia, siempre que comuniquen esta circunstancia de modo expreso y por escrito al profesor responsable de la asignatura con un plazo mínimo de 10 días antes de la celebración de las pruebas, de cara a facilitar la organización del proceso evaluador.
Sin perder de vista las finalidades, objetivos y criterios del programa, se juzgará la capacidad de análisis frente a fenómenos determinados, la facultad de reflexión y de interrelación, la originalidad, el sentido crítico así como la utilización apropiada de las diferentes herramientas adquiridas. Se tendrá en cuenta el manejo adecuado que el alumno haga en su razonamiento de términos y conceptos. Y el grado de participación durante los cursos o la capacidad de integrarse en el trabajo en equipo.


	11. TEMARIO DESARROLLADO 

	1. Una aproximación a un mundo globalizado: homogeneización, hibridaciones y diversidad alimentarias
· Migraciones, grupos étnicos y cocinas

· Religiones, prescripciones e identidades
· Redes sociales y conocimientos: nutrición, alimentación, cocina y productos

2. La evolución en la producción y consumo agroalimentarios y las alternativas actuales

· De la agricultura tradicional a la agricultura industrializada. Revolución Verde, hipermercados y comida rápida

· Agroecología, permacultura y slow food

· Comercio justo, comercio de proximidad y grupos de consumo. Nuevas formas de distribución y consumo.

· A modo de reflexión: Desarrollo económico, desarrollo sostenible y decrecimiento ¿una vuelta a la tradición agrícola y culinaria?

3. La ecogastronomía como nuevo modelo

· Ciencia, prácticas y relaciones sociales.

· Una propuesta por los alimentos buenos, limpios y justos
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