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RESUM

Lagastronomia fareferencia ales preparacions culinaries caracteristiques d' un lloc. L’ arrel “etnos”
apel-laalesidentificacionsi categoritzacions col -lectivesi configura un camp d’ estudi fonamental des del
camp de les Ciéncies Socialsi Humanes, en general, i desde I’ Antropologia Social i Cultural, en
particular. Aquesta matéria parteix de lainterrelacio entre lloc, etnicitat i practiquesi preparacions
culinaries per aplantgjar unaintroduccio al’ estudi socioantropologic de les mateixes. Parteix de la
consideracio de les practiques culinaries com a objecte especific, pero també del comportament alimentari
en general com una practica sociocultural que precisad’ interpretacio. La gastronomia esta en els viaranys
gue van de la naturalesa a culturai de cultura alanaturalesa. Aquest recorregut passa per diversos
principis que sdn constitutius d’ una mirada socioantropologicai que completen I’ enfocament estrictament
nutricional que predominaen el seu estudi cientific.

1) L’ alimentacié humana s ha d’ entendre en el context d’ unaracionalitat sociocultural que tradueix les
limitacionsi possibilitats biologiquesi estableix qué és el que el's éssers humans de cada soci etat
consideren o no com apart o resultat d' alo que defineixen com a“naturalesa’.
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2) En cada context sociocultural es desenvolupen unes normes social's, enteses com les convencions que
en una determinada societat estructuren les preses alimentaries i la seva composicio i €ls contextosii
condicions en qué es produeix el consum;

3) Elsfonaments de la normalitzacio de I’ alimentacio en una determinada societat i €ls criteris de
racionalitat que es posen en marxa poden passar per prescripcions de caracter religids o magic, originades
en creences populars o fonamentades d’ alguna manera en la ciencia.

4) La perspectiva socioantropol ogica es fonamenta en |’ aplicacio d’ una doble imaginacié. En primer Iloc
tenim alo que Mills (1974) denomina “imaginacié sociologica’, que comportala consciénciade la
vinculacié del que aparentment son practiques, discursos i percepcions individuals amb un context
sociohistoric i cultural internament heterogeni i particular. En segon lloc tenim el que Hannerz (1993)
denomina “imaginacié antropologica’, que implicaun esfor¢ per afilar lacomprensié de practiques,
creencesi valors d'uns éssers humans, atraves de la comparacié implicita o explicitaamb aquells que
tenen Iloc en altres contextos socioculturals.

5) En aquest programa fem referenciaal medi sociocultural, entes com un entorn en constant
transformacié i vinculat a dinamiques estructurals de societats concretes. Ens ocupem, amés, d’allo que
les societats occidental s han considerat problemes o particularitats de I’ alimentacié com son, d’ una
banda, elstrastorns, les crisisi elsriscos alimentarisi, del’atra, les preferéencies, prescripcionsi gustos
alimentaris. | ho fem tot procurant fugir de laimatge de I’individu solitari i del’aiment en si com a
referent d’andlisi i centrant-nos sobretot en I’ alimentacié en I’ actualitat.

CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacié

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

No existeixen

COMPETENCIES

1212 - Grau de Ciéncies Gastronomiques

- Reconéixer la pluralitat de punts de vista amb qué es construeix el fet alimentari a través de distints
agents i discursos socials.

- Que els estudiants sapien aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d'una forma
professional i posseisquen les competéncies que solen demostrar-se per mitja de I'elaboracio i
defensa d'arguments i la resolucié de problemes dins de la seua area d'estudi.

- Que els estudiants hagen desenvolupat aqguelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a
emprendre estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

36383 Etnogastronomia 2



Guia Docent
36383 Etnogastronomia

- Posseir i comprendre els coneixements de I'area en I'ambit de les Ciencies Gastronomiques.
- Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de I'estudi independent.

- Ser capag de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de genere.

- Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes
suscitats i utilitzant un llenguatge no sexista.

- Saber aplicar aqueixos coneixements al mon professional, contribuint al desenvolupament dels Drets
Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccio del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de génere.

- Comprendre l'evolucio historica, antropologica i sociologica de la gastronomia.

- Conéixer els factors socioculturals que incideixen en la seleccié i classificacié d'aliments i ingredients
i en les elaboracions culinaries.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

INDICADORS D’APRENENTATGE SEGONSTECNICA
1. Relatius al's seminaris

- Capacitat de sintesi escritaen ladescripcid del procés (incloses preguntes realitzades en |'aulai
respostes que shan donat)

- Reflexivitat sobre possibles aspectes que queden per explicar, després d'una sessio.

- Correcta expressio formal escrita (ortografia, redaccio, justificat de paragrafsi coherénciaen Us de
fonts)

- Capacitat de coordinacid i col-laboracié en el treball en equip.

- Capacitat d'expressi6 oral, saber estar, adequaci6 al temps d'exposicio, defensai lliurament en termini i
qualitat de la presentaci6 (originalitat, complexitat, tipus de lletra, colors, densitat d'informacio per
diapositiva, facilitat de comprensio de taulesi figures, ordre adequat de les diapositives de I'exposicio,
oportunitat/adequacio d'inclusié de taulesi figures).
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2. Prova escrita (examen)

- Capacitat de sintesi en expressio escrita de coneixements adquirits. Demostracio de capacitat de relacio
entre aquests continguts i de la comprensié dels mateixos.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Alimentaci6 i Cultura

Definici6 de alimentacio
El concepte de cultura
Les dimensions de lalimentacié des duna perspectiva socioantropologica

2. Gastronomia: concepte socioantropologic, historia, productes i usos

El concepte socioantropologic de gastronomia
Breu historia de la gastronomia
Elements de la gastronomia

3. Etnografia aplicada a les Ciéncies gastronomiques

Introduccié a técniques qualitatives dinvestigacié social
El metode etnografic
Aplicacions a les ciéncies gastronomiques

4. Alimentacio i diferenciaci6 social

Descripcion de contenidos (Valencid):
Alimentacié i edats

Alimentacio i génere

Alimentaci6 i classes socials
Alimentaci6 i etnicitat

5. Gastronomia i diversitat cultural

Ordre culinari i ideologia alimentaria

Processos interculturals: relativisme cultural, etnocentrisme, racisme i xenofobia

Gustos i sabors

Prescripcions alimentaries de caracter religidos o0 magic

Prescripcions alimentaries en societats secularitzades: dietes, estils de vida i medicines alternatives
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6. Les multiples cares de la globalitzacio

Caracteritzacié general de la modernitat avancada
Patrimonialitzacié gastronémica i turisme
Seguretat i riscos

Nous aliments

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 60,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 40,00 0
Elaboracio de treballs individuals 10,00 0
Estudi i treball autonom 22,00 0
Preparacio de classes de teoria 8,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 10,00 0
TOTAL 150,00

METODOLOGIA DOCENT

Esredlitzaran tres tipus d'activitats:

1. Sessions teoriques. exposicio del professor en format de llicd magistral, per aintroduir aspectes teorics
dels diversos temes. El treball dels estudiants consistira a prendre notes i fer preguntesi comentaris, aixi
com llegir els textos que corresponguin, Si escau.

2. Seminaris: sintrodueixen aspectes metodol ogics per alainvestigacio de I'alimentacio, des d'un punt de
vista socioantropol ogic. Exposicié i debat sobre el treball realitzat.

3. Examen final sobre teoria, en data oficia.

AVALUACIO

L’avaluaci6 es basara en:

a) Informesindividualsi col-lectius sobre temes relacionats amb el's continguts explicats al'aula. Es
valorarad nivell de comprensio dels continguts aixi com les habilitats per al'exposicié i discussio.
Aquest apartat contribuira ala nota final amb un percentatge del 40%. Es recorda al’ estudiantat

I’ obligatorietat d’ assistencia als seminaris perque siguen avaluables les activitats. Aquests no es
consideren recuperables.
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b) Realitzacié d'una prova escrita per garantir €l coneixement i comprensio dels continguts teorics
establerts en cada materia. Aquest apartat contribuira ala notafinal amb un percentatge del 60%.
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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)
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HARRIS, M. (2010). Bueno para comer. Madrid: Alianza Editorial.

ADDENDA COVID-19

Aguesta addenda només s'activara si la situacio sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

CONTINGUTSDE L'ASSIGNATURA

Es mantenen els continguts recollits en la guia docent.

VOLUM DE TREBALL

Es manté el pes de les diferents activitats que sumen les hores de dedicaci6 en credits ECTS marcades en
laguiadocent original. A més, les sessions tindran Iloc en les mateixes dates i amb la mateixa duracio.

METODOLOGIA
Pujada de materials complementarisal’ Aula Virtual per treballar virtualment.

Substitucio de la classe presencial per classe virtual sincronaamb Blackboard Collaborate
(videoconferéncies en diai hora de la classe presencial).

Les sessions de treball practic esrealitzaran amb classe virtual sincronai amb tasquesindividualsi
grupalsen |’ AulaVirtual.

Les tutories de despatx es realitzaran per videoconferenciaen | horari establert.
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AVALUACIO

Prova escrita oberta (examen tradicional) pero adaptadai distribuidaal’ AulaVirtual i realitzada dins de
I’ espai virtual Blackboard Collaborate (en cas que no es puga fer presencial ment).
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