Guia docente / Course Syllabus

2019-20

1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura

ALIMENTACION Y CULTURA
Course
Codigos
Code 201010
Facultad - '
Faculty Facultad de Ciencias Experimentales

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Ciencias basicas

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Antropologia

Departamento responsable

Antropologia Social, Psicologia Basica y Salud Publica

Teaching model

Department
Curso 1o
Year
Semestre 20
Term
Créditos totales 6
Total credits
Caracter Basica
TBype of course
Idioma de imparticion ~
Espaiiol
Course language
Modelo de docencia Al

Clases presenciales del modelo de docencia Al para cada estudiante: 31 horas de ensefianzas bésicas (EB), 14
horas de ensefianzas practicas y de desarrollo (EPD) y 0 horas de actividades dirigidas (AD). Hasta un 10% de la
ensefianza presencial puede sustituirse por docencia a distancia (también presencial, pero posiblemente

asincrona), de acuerdo con la programacion de la Asignatura publicada antes del comienzo del curso.

Number of classroom teaching hours of Al teaching model for each student: 31 hours of general teaching
(background), 14 hours of theory-into-practice (practical group tutoring and skill development) and 0 hours of
guided academic activities. Up to 10% of face-to-face sessions can be substituted by online teaching, in
accordance with the course schedule published before it begins.
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2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

Nombre Rafael Caceres Feria
Name
Departamento Antropologia Social, Psicologia Basica y Salud Pablica
Departament ,

Area de conocimiento
Field of knowledge

Antropologia Social

Categoria
Category

Profesor Contratado Doctor

Numero de despacho
Office number

11.03.15

Teléfono
Phone

954348655

Pagina web
Webpage

https://www.upo.es/profesorado/rcacfer

Correo electronico
E-mail

rcacfer@upo.es

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

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.

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

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

* Sensibilizar al alumno sobre los procesos ligados a la produccion,
distribucioén y consumo de alimentos.

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

* Facilitar los utiles y esquemas fundamentales para la
comprension de la cultura alimentaria mediterranea.

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

Prerrequisitos No se precisan otros prerrequisitos que los necesarios al estudiante
Prerequisites universitario.
Recomendaciones No existen recomendaciones especiales para ser cursada.
Recommendations 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 por los
temas que conciernen la mesa en su globalidad y asistan a
seminarios, conferencias y talleres sobre los diferentes aspectos
que abarca este tema.
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Aportaciones al plan formativo
Contributions to the
educational plan

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.

4. Competencias / Skills

Competencias basicas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Basic skills of the Degree that
are developed in this Course

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender
conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que,
si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su
trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion
y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su
area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e
interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de
estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas
relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades
de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con
un alto grado de autonomia

Competencias generales de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
General skills of the Degree
that are developed in this
Course

CG1 - Posesion y comprension de conocimientos de su area de
estudio, desde niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén
en la vanguardia del conocimiento.

CQG?2 - Capacidad para aplicar los conocimientos a su area de
trabajo, pudiendo elaborar y defender argumentos, asi como,
resolver problemas.

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

CG6 - Capacidad de analisis y sintesis.

CG7 - Habilidades de gestion de la informacion y expresion del
conocimiento (habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de diversas fuentes).

CG8 - Saber exponer en forma escrita y oral.

CG9 - Planificacion y gestion del tiempo.

CGI10 - Habilidades de investigacion.

CGI1 - Capacidad critica.

CG12 - Trabajo en equipo.

CG14 - Capacidad de aprender, renovar y actualizar
constantemente los conocimientos adquiridos.

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

Competencias transversales de
la Titulacion que se desarrollan
en la Asignatura
Transversal skills of the Degree
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that are developed in this
Course

Competencias especificas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Specific competences of the
Degree that are developed in
the Course

CE7 - 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 dindmicas de grupo.
CE35 - Conocer la relacion entre alimentacion y cultura. Los
factores historicos y culturales relacionados con la alimentacion.
CES56 - Participar en equipos multidisciplinarios en las areas de la
investigacion

Competencias particulares de la
asignatura, no incluidas en la
memoria del titulo
Specific skills of the Course,
not included in the Degree s
skills

CE7- Los factores psicologicos 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.
CE35 -Conocer la relacion entre alimentacion y cultura. Los
factores historicos y culturales relacionados con la alimentacion.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics

TEMA 1

ALIMENTACION Y CULTURA

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

1.2 | Comer, nutrirse, alimentarse (dimensiones biofisicas y culturales)

1.3 | La paradoja del (h)omnivoro.

1.4 | Heteronomia, autonomia, anomia.

TEMA 2

COMIDAS DEL MUNDO/ COMIDAS DE LA TIERRA

2.1 | Diversidad alimentaria mundial. Cultura y habitos alimentarios.

2.2 | Grandes areas alimentarias.

2.3 | La globalizacion de la alimentacion.

TEMA 3

PRODUCCION, DISTRIBUCION, CONSUMO

3.1 | La alimentacion 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.

TEMA 4

DIFERENCIACION SOCIAL Y ALIMENTACION

4.1 | Género, edad, clase social y alimentacion.

4.2 | Lareligion y los alimentos.

4.3 | Identidad y alimentacion.

TEMA 5

LA SOCIALIZACION ALIMENTARIA

5.1 | La adquisicion de los habitos alimentarios; factores culturales y biologicos.

5.2 | Gusto y disgusto alimentario

5.3 | Habitos alimentarios y restauracion colectiva: los comedores escolares.

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general
Methodology

- Desarrollo de clases tedricas
- Practicas de visionado, consulta y analisis de documentos.
- Realizacion de trabajos en equipo e individual.
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- Exposicion de trabajos.

- Tutorizacion del alumnado.

- Lectura y estudio sobre contenidos de la asignatura

- Preparacion pruebas objetivas-examen.

- Realizacion de dietas en el aula de informatica mediante tablas de
equivalentes de alimentos y los software EasyDiet y Diet Creator.

- Presentacion de seminarios en el aula

- Realizacion de suplementos nutricionales en la cocina.

- Resolucion de casos practicos reales: Elaboracion de informe de
intervencion y simulacion de consulta en el aula.

Ensefianzas basicas (EB) Se combinaran las explicaciones del profesor/a con las lecturas que

General teaching realicen los alumnos, en relacion a los contenidos del temario. Se
recomendaran 2-3 articulos por cada tema, que seran de lectura
obligatoria para preparar el temario de cara a la evaluacion
continua y a la prueba objetiva final.

Ensefianzas practicas y de Los alumnos deberan realizar un trabajo de investigacion,
desarrollo (EPD) siguiendo el método etnografico, sobre los aspectos sociales
Theory-into-practice ligados a un alimento seleccionado con el asesoramiento del

profesor. En las EPD el docente explicard la metodologia y hara un
seguimiento del desarrollo de la investigacion. En este ambito se
van a combinar una serie de actividades interrelacionadas entre si y
con los contenidos tedricos:

- Orientacién y supervision de una practica etnografica, incluyendo
explicaciones referentes a técnicas de investigacion por parte del
profesorado.

- Exposiciones y puestas en comun respecto al avance del trabajo
practico.

- Trabajo en grupo.

- Comentarios de textos, de lectura y preparacion previa
obligatoria.

- Visionado y comentario de documentales.

- Realizacion de cronogramas y actividades de planificacion de
actividades.

- Realizacion de busquedas de informacion y recursos en Internet y
biblioteca.

Actividades académicas
dirigidas (AD)
Guided academic activities

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria | E1 40% de la calificacion procede de la evaluacion continua.

(convocatoria de curso) El 60% de la calificacion procede del examen o prueba final.
First session La evaluacion se realizard a través de evaluacion continua (40%) y
prueba final (60%)

El estudiante podra presentarse a dos parciales o a una prueba final
global, siendo ambos métodos excluyentes.

Evaluacion por parciales: 10 puntos

* ler Parcial: hasta 5 puntos de calificacion final:

o Dos preguntas especificas de entre las Partes [-VII del temario
(hasta 3 puntos).

o Dos comentarios de texto estudiados en clase y correspondientes
a las Partes I-VII: (hasta 2 puntos).

* 2° Parcial; hasta 5 puntos de calificacion final:

o Dos preguntas especificas de entre las partes VIII-XIV del
temario (hasta 3 puntos).
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o Dos comentarios de texto estudiados en clase y correspondientes
a las Partes VIII-XIV: (hasta 2 puntos).

* Es necesario obtener un minimo de 2 puntos en un parcial para
realizar la suma de la nota final.

Evaluacion por prueba final: 10 puntos

* Cuatro preguntas especificas de las Partes I-XIV del temario,
distribuidas equitativamente entre el mismo (hasta 6 puntos).

* Cuatro comentarios de textos estudiados en clase de las Partes I-
X1V, distribuidos equitativamente entre el temario (hasta 4 puntos).

Segunda convocatoria ordinaria
(convocatoria de recuperacion)
Second session (to re-sit the
exam)

La evaluacion ordinaria de la segunda convocatoria se realizara en
funcion del trabajo desarrollado en las EB (Ensefianzas basicas) y
EPD (Ensefanzas de Practicas y Desarrollo) durante el curso.

Se desarrollara siguiendo el modelo de prueba tnica segun lo
siguiente principios:

* Evaluacion por prueba final: 10 puntos

o Cuatro preguntas especificas de las Partes I-XIV del temario,
distribuidas equitativamente entre el mismo (hasta 6 puntos).

o Cuatro comentarios de textos estudiados en clase de las Partes I-
X1V, distribuidos equitativamente entre el temario (hasta 4 puntos).

Convocatoria extraordinaria de
noviembre
Extraordinary November
session

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando éste esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.

Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba unica.

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando este esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.

Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba unica.

Criterios de evaluacion de las
ensefanzas basicas (EB)
General teaching assessment
criteria

Durante la evaluacion continua: Asistencia y participacion activa
en las clases 10%.

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): El contenidos
de las ensefianzas basicas se evaluaran mediante

a- La realizacion de un examen sobre la materia impartida (clases y
textos obligatorios) que supone el 50% de la nota final. El examen
constara de dos partes: una primera parte, tipo test (60% de la nota
del examen); y una segunda parte en la que el alumno desarrollara
una pregunta- tema del programa de la asignatura (40% de la nota
del examen). Sera necesario superar ambas partes para aprobar la
prueba final. A aquellos alumnos que no superen el examen tipo
test no se le corregira la pregunta de desarrollo.

b. La entrega de un informe correspondiente a un trabajo de
investigacion siguiendo una metodologia etnografica (20% de la
nota). Se valoraran

- La autonomia del alumno, la capacidad de asimilar las
orientaciones del profesor, asi como la constancia y el
cumplimiento de plazos para la finalizacién del informe.

- La capacidad de aplicar los conocimientos adquiridos en la
asignaturas.

- La originalidad.

- Los aspectos formales.

- Las aportaciones personales.
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- La variedad de técnica de investigacion utilizadas.

Durante el examen o prueba final (2* convocatoria): El contenidos
de las ensefianzas basicas se evaluaran mediante

a- La realizacion de un examen sobre la materia impartida (clases y
textos obligatorios) que supone el 50% de la nota final. El examen
constara de dos partes: una primera parte, tipo test (60% de la nota
del examen); y una segunda parte en la que el alumno desarrollara
una pregunta- tema del programa de la asignatura (40% de la nota
del examen). Sera necesario superar ambas partes para aprobar la
prueba final. A aquellos alumnos que no superen el examen tipo
test no se le corregira la pregunta de desarrollo.

b. La entrega de un informe correspondiente a un trabajo de
investigacion siguiendo una metodologia etnografica (20% de la
nota). Se valoraran

- La autonomia del alumno, la capacidad de asimilar las
orientaciones del profesor, asi como la constancia y el
cumplimiento de plazos para la finalizacién del informe.

- La capacidad de aplicar los conocimientos adquiridos en la
asignaturas.

- La originalidad.

- Los aspectos formales.

- Las aportaciones personales.

- La variedad de técnica de investigacion utilizada

Criterios de evaluacion de las
ensefianzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice
assessment criteria

Durante la evaluacidon continua: La asistencia a clase es obligatoria.
No se puede faltar a ninguna EPD. La ausencia injustificada a las
EPD supondri la pérdida del derecho a la evaluacion continua.

Se evaluara con un 20 %:

a. El trabajo en clase y participacion activa.

b. La exposicion del trabajo individual.

c. La exposicion del trabajo colectivo.

Durante el examen o prueba final (1? convocatoria): No tiene.
Durante el examen o prueba final (2% convocatoria): No tiene.

Criterios de evaluacion de las
actividades académicas
dirigidas (AD)
Criteria of assessment of
guided academic activities

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2* convocatoria):

Puntuaciones minimas
necesarias para aprobar la
Asignatura
Minimum passing grade

1 convocatoria: La calificacion final de la asignatura se calculara
mediante la suma de la notas ponderadas: del examen, mas la del
trabajo de investigacion, mas la nota correspondiente a las
actividades especificadas en la evaluacion continua, que deben
sumar una calificacién minima de 5 para la superacion de la
asignatura. Para determinar esta nota media se exigira una
calificacion ponderada minima de 5 tanto en el examen como en el
trabajo de investigacion.

2% convocatoria: La calificacion final de la asignatura se calculara
mediante la suma de la notas ponderas del examen, mas la del
trabajo de investigacion, mas la nota correspondiente a las
actividades especificadas en la evaluacion continua, que deben
sumar una calificacion minima de 5 para la superacion de la
asignatura. Para determinar esta nota media se exigira una
calificacion ponderada minima de 5 tanto en el examen como en el
trabajo de investigacion.

Material permitido
Materials allowed

Para el examen no se permitira el uso de ningun tipo de material (
libros, textos, apuntes, anotaciones)
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Identificacion en los examenes
Identification during exams

En cualquier momento de la realizacion de una prueba de
evaluacion los profesores podran requerir la acreditacion de la
identidad de cualquier estudiante, mediante la exhibicion de su

establezca.

carnet de estudiante, documento nacional de identidad, pasaporte u
otro documento valido a juicio del examinador. Si no lo hiciese, el
estudiante podra continuar la prueba, que sera calificada solo si la
documentacion es presentada en el plazo que el examinador

Observaciones adicionales
Additional remarks

Los estudiantes inmersos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, asi como
los afectados por razones laborales, de salud graves o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas,
tendran derecho a que en la convocatoria de curso se les evalue mediante un sistema de evaluacion de prueba
unica. Para ello, deberdn comunicar la circunstancia al profesor responsable de la asignatura antes del fin del
periodo docencia presencial.

Students enrolled in a mobility program or a program for high-level athletes, as well as students affected by work
or serious health problems or reasons of force majeure duly accredited, will have the right to be evaluated during
the first session through a single test evaluation system. To do this, they must report changes in their

circumstances to the program coordinator before the end of the teaching period.
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