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RESUMEN

Esta materia representa una introduccion al estudio socio-antropol 6gico de la alimentacién. Parte de la
consideracion de las costumbres 0 habitos alimentarios como objeto especifico, pero también del
comportamiento alimentario en general como una practica sociocultural que precisa de lainterpretacion.
Laalimentacion esta en e recorrido entre lanaturalezay la culturay viceversa. Este recorrido pasa por
varios principios que complementan el enfoque estrictamente nutricional que predominaen su estudio
cientifico:

1) La aimentacion humana debe entenderse en e contexto de una racionalidad sociocultural que traduce
las limitaciones y posibilidades biol6gicasy establece qué es lo que los seres humanos de cada sociedad
consideran o no como parte o resultado de aguello que definen como “naturaleza’;

2) Partimos de la diferencia entre las normas dietéticas y las normas sociales. Las primeras consisten en
las disposiciones fundamentadas en conocimientos procedentes de la ciencia nutriciona y que se
difunden por los medios médicos y sanitarios. Las normas sociales, en cambio, consisten en aguellas
convenciones que en una determinada sociedad estructuran las ingestas alimentariasy su composicion y
los contextos y condiciones en los que se produce e consumo. Nuestro interés recae fundamental mente
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en las normas sociales. Nos interesa mas comprender la forma como se organiza la construccion
sociocultural del hecho alimentario méas que la busqueda de leyes universal es que permitan explicarlo.

3) La perspectiva socio-antropol 6gica se fundamenta en la aplicacion de una doble imaginacion. En
primer lugar tenemos aquello que Mills (1974) denomind “imaginacion socioldgica’, que comporta la
conciencia de la vinculacion delo que aparentemente son practicas, discursosy percepciones individuales
con un contexto socio-histérico y cultural internamente heterogéneo y particular. En segundo lugar
tenemos el que Hannerz (1993) denomind “imaginacion antropoldgica’, que implica un esfuerzo por
afilar lacomprension de précticas, creenciasy valores de unos seres humanos, através de la comparacion
implicita o explicita con aguellas que tienen lugar en otros contextos socioculturales.

5) En este programa hacemos referencia al medio sociocultural, entendido como un entorno en constante
transformacion 'y vinculado a dinamicas estructural es de sociedades concretas. Nos ocupamos, ademas, de
aguello que las sociedades occidental es han considerado problemas o particularidades de la alimentacion
COmo son, por una parte, los trastornos, las crisisy los riesgos alimentarios y, por otra, las preferencias,
prescripcionesy gustos alimentarios. Y 1o hacemos procurando huir de laimagen del individuo solitario y
del alimento en si como referente de andlisis y centrdndonos sobre todo en la alimentacién en la
actualidad.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacion con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

No existen

COMPETENCIAS

1212 - Grado de Ciencias Gastronémicas

- Reconocer la pluralidad de puntos de vista con los que se construye el hecho alimentario a través de
distintos agentes y discursos sociales.

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

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

- Poseer y comprender los conocimientos del area en el ambito de las Ciencias Gastronémicas.

- Ser capaz de iniciarse en nuevos campos de la gastronomia en general, a través del estudio
independiente.
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- Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre,
una perspectiva de género.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuaciéon mas idéneos para los
problemas suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

- Saber aplicar esos conocimientos al mundo profesional, contribuyendo al desarrollo de los Derechos
Humanos, de los principios democraticos, de los principios de igualdad entre mujeres y hombres, de
solidaridad, de proteccion del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva
de género.

- Comprender la evolucion historica, antropolégica y socioldgica de la gastronomia.

- Conocer los factores socioculturales que inciden en la seleccién y clasificacion de alimentos e
ingredientes y en las elaboraciones culinarias.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INDICADORES DE APRENDIZAJE SEGUN TECNICA
1. Relativos alos seminarios

- Capacidad de sintesis escrita en la descripcion del proceso (incluidas preguntas realizadas en el aulay
respuestas que se han dado).

- Reflexividad sobre posibles aspectos que quedan por explicar, después de una sesion.

- Correcta expresion formal escrita (ortografia, redaccion, justificado de parrafos y coherenciaen uso de
fuentes)

- Capacidad de coordinacion y colaboracion en el trabajo en equipo.

- Correcta expresion formal escrita (ortografia, redaccion, justificado de parrafosy coherenciaen uso de
fuentes)

- Capacidad de expresion oral, saber estar, adecuacion al tiempo de exposicion, defensay entregaen
plazo y calidad de la presentacion (originalidad, complejidad, tipo de letra, colores, densidad de
informacion por diapositiva, facilidad de comprension de tablasy figuras, orden adecuado de las
diapositivas de la exposicion, oportunidad/adecuacion de inclusion de tablas 'y figuras).

3. Prueba escrita (examen)

- Capacidad de sintesis en expresion escrita de conocimientos adquiridos. Demostracion de capacidad de
relacién entre estos contenidos y de la comprension de los mismos.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Alimentacién y Cultura

Definicion de alimentacion
El concepto de cultura
Las dimensiones de la alimentacién desde una perspectiva socio-antropolégica

2. Gastronomia: concepto socio-antropoldégico, historia, productos y usos

El concepto socio-antropolégico de gastronomia
Breve historia de la gastronomia
Elementos de la gastronomia

3. Etnografia aplicada a las Ciencias gastronémicas

Introduccion a técnicas cualitativas de investigaciéon social
Definicion de etnografia
Aplicaciones a las ciencias gastronémicas

4. Alimentacion y diferenciacion social

Alimentacién y edades
Alimentacién y género
Alimentacion y clases sociales
Alimentacién y etnicidad

5. Gastronomia y diversidad cultural

Orden culinario e ideologia alimentaria

Procesos interculturales: relativismo cultural, etnocentrismo, racismo y xenofobia

Gustos y sabores

Prescripciones alimentarias de caracter religioso o magico

Prescripciones alimentarias en sociedades secularizadas: dietes, estilos de vida y medicinas
alternativas

6. Las multiples caras de la globalizacion

Caracterizacion general de la modernidad avanzada
Patrimonializacion gastronémica y turismo
Seguridad y riesgos

Nuevos alimentos
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VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 60,00 100
Elaboracion de trabajos en grupo 40,00 0
Elaboracién de trabajos individuales 10,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 22,00 0
Preparacion de clases de teoria 8,00 0
Preparacion de clases préacticas y de problemas 10,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENTE

Se redlizarén tres tipos de actividades:

1. Sesiones tedricas: exposicion del profesor en formato de leccion magistral, paraintroducir aspectos
tedricos de |los diversos temas. El trabajo de |os estudiantes consistira en tomar notas y hacer preguntasy
comentarios, asi como leer |os textos que correspondan, en su caso.

2. Seminarios: se introducen aspectos metodol 6gicos para la investigacion de la alimentacion, desde un
punto de vista socio-antropol 6gico. Exposicion y debate sobre un trabajo realizado.

3. Examen final sobre teoria, en fechaoficial.

EVALUACION

La evaluacion se basara en:

a) Informes individualesy colectivos sobre temas rel acionados con los contenidos explicados en el aula.
Se vaorara e nivel de comprensién de los contenidos asi como las habilidades parala exposicion y
discusion. Este apartado contribuird ala nota final con un porcentaje del 40%. Se recuerda a estudiantado
la obligatoriedad de asistencia a los seminarios para que |as actividades sean eval uadas. Estas se
consideran no recuperables.

b) Realizacion de una prueba escrita para garantizar €l conocimiento y comprension de los contenidos
teoricos establecidos en cada materia. Este apartado contribuiraalanotafina con un porcentaje del 60%.

REFERENCIAS
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Béasicas

CONTRERAS, Jesus (1993) Antropologia de la Alimentacién, Madrid; Eudema.

CONTRERAS, J. y GRACIA, M. (2005), Alimentacién y cultura. Perspectivas antropolégicas,
Barcelona, Ariel.

CARRASCO, Silvia (1992) Antropologia i alimentaci6: una proposta per a I'estudi de la cultura
alimentaria, Barcelona; Publicacions de la Universitat Autonoma de Barcelona.

GUIDONET, Alicia (2007), Lantropologia de lalimentacio, Barcelona; UOC.
POULAIN, Jean Pierre (2002), Sociologies de lalimentation, Paris; PUF.

JACKSON, Peter. (2013), Food words. Essays in culinary culture, London; Bloomsbury

MENNELL, S., A. MURCOTT y VAN OTERLOO, A. (1992), The Sociology of Food. Eating, diet and
culture, London; Sage.

FISCHLER, C. (1995) EI (h)omnivoro. El gusto, la cocina y el cuerpo, Barcelona; Anagrama.

Complementarias

CONTRERAS, J. (comp.), (1995) Alimentacién y cultura: necesidades, gustos y costumbres,
Barcelona; Publicacions de la Universitat de Barcelona.

GERMOV, JJ. and L. WILLIAMS (eds) (1999), A sociology of Food and Nutrition. The Social Appetite,
Oxford; Oxford University Press.

GRACIA ARNAIZ, M. I. (ed) (2001),Somos lo que comemos: estudios de alimentacion y cultura en
Espafa, Barcelona; Ariel.

MAURER, D. and J. SOBAL (eds) (1995), Eating Agendas. Food and Nutrition as Social Problems,
New York; Aldine de Gruyter.

MACBETH, H. and J. MACLANCY (eds) (2004), Researching Food Habits. Methods and Problems,
Oxford; Berghahn.

POULAIN, J.P. (2002), Manger Aujourdhui : attitudes, normes et pratiques, Paris ; Editions du Privat.
Association for the Study of Food and Society (ASFS) http://food-culture.org/

Confederation of the food and drink industries of the United
Stateshttp://www.ciaa.be/pages_en/homepage.asp

Encuesta continua de presupuestos familiares
(INE)http://lwww.ine.es/inebase/cgi/um?M=%2Ft25%2Fe437&0=inebase&N=&L=

Food Composition Databases and Tables http://www.fao.org/infoods/COST99Inventory.doc
Fundacion slowfood para la biodiversidad http://www.slowfood.com/
International Commission on the Anthropology of Food(ICAF)http://erl.orn.mpg.de/~icaf/

Ministerio de Sanidad y Consumo (estadisticas)
http://www.msc.es/estadEstudios/estadisticas/sisInfSanSNS/home.htm
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Organizacién de Las Naciones Unidas Para la Agricultura y la Alimentacion http://www.fao.org/

Panel de Consumo del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién
http://www.mapa.es/es/alimentacion/pags/consumo/consumo.htm

Sociedad Espafiola para el Estudio de la Obesidad http://www.seedo.es/

Sociedad para el Estudio Interdisciplinario de la Alimentacién y los Habitos Sociales (SEIAHS)
http://www.seiahs.info/

HARRIS, M. (2010). Bueno para comer. Madrid: Alianza Editorial.

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

CONTENIDOS

Se mantenien |os contenidos recogidos en la guia docente.

VOLUMEN DE TRABAJO.

Se mantiene el peso de las distintas actividades que suman las horas de dedicacién en créditos ECTS
marcadas en la guia docente original. Ademés, |as sesiones tendran lugar en las mismas fechasy con la
misma duracion.

METODOLOGIA
Subida de materiales complementarios a Aulavirtual paratrabajar virtualmente.

Sustitucion de la clase presencia por clase virtual sincrona con Blacboard Colllaborate (mediante
creacion de videoconferencias en el Aulavirtua en diay hora de la classe presencial).

L as sesiones de trabajo practico se realizaran con clase virtual sincronay con tareasindividualesy
grupalesen el Aulavirtual.

L as tutorias de despacho se mantendran por videoconferencia en €l horario establecido paraello.

EVALUACION

Prueba escrita abierta (examen tradicional) pero adaptaday distribuida en Aula Virtua y realizada dentro
del espacio virtual Blackboard Collaborate en caso que no se pueda realizar presencialmente.
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