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2. Presentacion

La asignatura de "Alimentacion y Cultura", impartida por el area de "Antropologia Social", aspira a proporcionar
a los alumnos una vision integral del tema de la alimentacion. Desde un punto de vista teérico persigue
promover una vision global del tema de la alimentacién apoyandose en un modelo cultural del comportamiento
alimentario. Con este modelo se pretende entender de una manera integral la naturaleza y el significado de

la alimentacion humana, asi como los factores culturales que los explican. Existen muchas razones y motivos
para explicar lo que comemos y porque comemos como lo comemos, pero qué duda cabe que uno de los mas
decisivos y fundamentales es el factor cultural. En este enfoque de la alimentacion no se prescinde del proceso
natural de la nutricidon entendida como el conjunto de procesos fisioldgicos a través de los cuales el organismo
humano recibe, transforma y asimila las sustancias quimicas o nutrientes contenidos en los alimentos. Sin
embargo prima y se centra en la alimentacion entendida como el acto voluntario y consciente de proporcionar
al cuerpo alimentos. Se tiene en cuenta las posibilidades del medio en el que el organismo desarrolla su vida
asi como los esquemas culturales que recibe de la sociedad y a través de los cuales una persona considera no
solamente que es comestible sino también saludable y agradable al paladar. Su gran reto es encontrar «puntos
de influencia» basicos y determinantes en los que se deberia concentrar prioritariamente toda la actividad del

disefio cultural y que desempefien el papel de motores del cambio social.

Como materia de Formacion obligatoria, tal y como refleja la Memoria de Verificacion del Titulo, ha de contribuir
a que el estudiante adquiera una vision histérica, social y antropolégica de la alimentacién. Este propdsito,
relacionado con las competencias especificas del titulo, nos aproximara al conocimiento de la evolucién
histérica y sociocultural de la alimentaciéon humana. Esta asignatura se relaciona con otras del plan de estudios
como Psicologia y comportamiento alimentario, Métodos y técnicas de investigacion en nutricion, salud publica,

nutricién humana y nutricion comunitaria.

3. Condiciones de acceso a la asignatura

3.1 Incompatibilidades

No consta
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3.2 Recomendaciones

Es recomendable que los estudiantes acudan regularmente a los seminarios programados en la asignatura ya
que éstos forman parte de la evaluacién y en ellos se desarrollan distintas a actividades formativas que tienen

por objeto facilitar la adquisicién de ciertas competencias.

4. Competencias

4.1 Competencias Basicas

- CB1. 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 vocacién de una forma
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de
argumentos y la resolucién 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 reflexién 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

- CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

4.2 Competencias de la titulacion

- CG1. Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los
principios éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia
social a la practica profesional y desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y
culturas.

- CG2. Desarrollar la profesién con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para
trabajar en equipo.

- CG3. Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial
importancia al aprendizaje, de manera autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y
técnicas en nutricion y alimentacion, asi como a la motivacién por la calidad.

- CG4. Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un
tratamiento interdisciplinar o la derivacién a otro profesional

- CE4. Conocer la evolucion histérica, antropolégica y sociolégica de la alimentacion, la nutricion y la
dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

- CE5. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacion en ciencias de la salud, asi como las técnicas
de comunicacién aplicables en alimentacion y nutricion humana.

- CE9. Describir los fundamentos antropolégicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.
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4.3 Competencias transversales y de materia

- Competencia 1. Hacer ver que en la actualidad la alimentacién es un tema complejo abordado por muchas
disciplinas.

- Competencia 2. Mostrar que la perspectiva antropoldgica constituye el enfoque mas adecuado para
comprender de una manera integral la naturaleza y el significado de la alimentacién humana.

- Competencia 3. Conocer los limites de la profesidn y sus competencias, identificando cuando es necesario
un tratamiento interdisciplinar o la derivacion a otro profesional.

- Competencia 4. Conocer la evolucion historica, antropoldgica y sociolégica de la alimentacién. Explicar
que alimentacion sigue siendo un tema central en la sociedad moderna.

- Competencia 5. Conocer los distintos métodos educativos de aplicacidn en ciencias de la alimentacién, asi
como las técnicas de comunicacion aplicables en alimentacion y nutricion humana.

- Competencia 6. Analizar las desigualdades culturales y sociales que afectan los habitos alimentarios como
base para disenar una nueva y mas justa cultura de la alimentaciéon humana.

5. Contenidos

Bloque 1: Fundamentacion tedrica
TEMA 1. El enfoque cultural de la alimentacion: teoria y métodos
TEMA 2. Modelo del comportamiento alimentario
TEMA 3. Categorias clave del modelo: habitos alimentarios, practicas alimentarias, estilos
alimentarios y entornos alimentarios
Bloque 2: Factores culturales del consumo de alimentos
TEMA 1. Alimentos industriales
TEMA 2. Alimentos artesanales
TEMA 3. Alimentos transgénicos
TEMA 4. Alimentos ecologicos
TEMA 5. Alimentos funcionales
Bloque 3: Disefo cultural
TEMA 1. Alimentacion y publicidad
TEMA 2. Alimentacién y salud

TEMA 3. Hacia una nueva cultura de la alimentacion: dieta personalizada y consciente

PRACTICAS

Practica 1. ; Como abordar el analisis de un texto cientifico?: Relacionada con los contenidos Bloque
1,Bloque 2,Bloque 3y Tema 1 (Bloque 1)

Practica 2. Practicas especificas: Global
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A través de textos histéricos, literarios, charlas de expertos (presenciales o virtuales en funcién de la
situacion sanitaria) y documentales en relacion con la alimentacion se abordaran cuestiones relativas a la
simbologia de la alimentacion, la produccién tradicional de los alimentos y la intensiva, la ingenieria genética
en la alimentacion, los aspectos socio-culturales de la dieta alimenticia en la actualidad, el cambio de patrones
culturales alimenticios, entre otros temas, asi como exposicion y debate sobre un trabajo basado en temas
relacionados con el programa.

Practica 3. Participacioén en foros: Global
Se crearan foros de debate sobre temas especificos tratados en la guia docente.

6. Metodologia Docente

Actividad Formativa Metodologia Horas Presenciales | Trabajo Auténomo | Volumen de trabajo
Leccion Magistral 43 29 72.00
Sesiones Practicas 6 5 11.00

Seminarios y resolucion

8 4 12.00
de casos practicos
Tutorias 3 2 5.00
Total 60 40 100

Docencia en presencialidad adaptada

Se contempla cuando la situacion sanitaria asi lo requiera-..

7. Horario de la asignatura

https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#horarios



https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#horarios
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8. Sistema de Evaluacion

Métodos / Instrumentos |Pruebas escritas (examenes): pruebas objetivas, de desarrollo, de respuesta corta, o tipo test

realizadas por los alumnos para mostrar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos.

Criterios de Valoracién [Se ha de superar la prueba escrita para que la nota sea ponderada con el resto de las notas

de la asignatura

Ponderacién 50

Métodos / Instrumentos |Ejecucion de tareas practicas: actividades de laboratorio en los laboratorios de biologia, quimica,
bioquimica, ingenieria quimica, analisis de alimentos y actividades de Planta Piloto de Tecnologial

de los Alimentos, que muestran el saber hacer en las diferentes materias.

Criterios de Valoracion

Ponderacién 30

Métodos / Instrumentos |Procedimientos de observacion del trabajo del estudiante: registros de participacion, de

realizacion de actividades, cumplimiento de plazos, participacion en foros

Criterios de Valoracion

Ponderacién 20

Fechas de examenes
https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#examenes

9. Resultados del Aprendizaje

10. Bibliografia

Bibliografia Complementaria

@ Aparecen en el apartado de Observaciones

11. Observaciones y recomendaciones
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