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COORDINACION

OJEDA MATA MARIA TERESA

La gastronomia se refiere a las preparaciones culinarias caracteristicas de un lugar. La raiz «etnos» apela a
las identificaciones y categorizaciones colectivas y constituye un campo de estudio fundamental en el
ambito de las Ciencias Sociales y Humanas en general, y de la Antropologia Social y Cultural en particular.
Esta materia parte de la interrelacion entre lugar, etnicidad y practicas y preparaciones culinarias para
proponer una introduccién a su estudio socioantropolégico. Parte de la consideracién de las practicas
culinarias como objeto especifico, pero también del comportamiento alimentario en general como practica
sociocultural que requiere interpretacion. La gastronomia se sitia en los senderos que llevan de la
naturaleza a la cultura y de la cultura a la naturaleza. Este recorrido implica diversos principios
constitutivos de una mirada socioantropoldgica que complementan el enfoque estrictamente nutricional
que predomina en su estudio cientifico.

1) La alimentacién humana debe entenderse en el contexto de una racionalidad sociocultural que traduce
las limitaciones y posibilidades biologicas y establece qué es lo que los seres humanos de cada sociedad
consideran o no como parte o resultado de aquello 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 nutricional y que se
difunden por los medios médicos y sanitarios. Las normas sociales, en cambio, consisten en aquellas
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convenciones que en una determinada sociedad estructuran las ingestas alimentarias y su composicion y
los contextos y condiciones en los que se produce el consumo. Nuestro interés recae fundamentalmente
en las normas sociales. Nos interesa mas comprender la forma como se organiza la construccion
sociocultural del hecho alimentario mas que la busqueda de leyes universales que permitan explicarlo.

3) La perspectiva socio-antropolégica se fundamenta en la aplicacion de una doble imaginacién. En primer
lugar tenemos aquello que Mills (1974) denominé "imaginacién sociolégica"’, que comporta la conciencia
de la vinculacién delo que aparentemente son practicas, discursos y percepciones individuales con un
contexto socio-historico y cultural internamente heterogéneo y particular. En segundo lugar tenemos el que
Hannerz (1993) denomind "imaginacién antropoldgica”, que implica un esfuerzo por afilar la comprensién
de practicas, creencias y valores de unos seres humanos, a través de la comparacion implicita o explicita
con aquellas 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 dindmicas estructurales de sociedades concretas. Nos ocupamos, ademas,
de aquello que las sociedades occidentales han considerado problemas o particularidades de la
alimentacion como son, por una parte, los trastornos, las crisis y los riesgos alimentarios y, por otra, las
preferencias, prescripciones y gustos alimentarios. Y lo hacemos procurando huir de la imagen del
individuo solitario y del alimento en si como referente de analisis y centrandonos sobre todo en la
alimentacion 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 / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1212 - Grado en Ciencias Gastronomicas
Comprender la evolucion histérica, antropoldgica y socioldgica de la gastronomia.

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

Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idoneos para los problemas
suscitados y utilizando un lenguaje no sexista.

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

Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
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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 elaboracién y defensa de argumentos y
la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

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

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 protecciéon del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz con perspectiva de
género.

Ser capaz de iniciarse en nuevos campos de la gastronomia en general, a través del estudio independiente.

Ser capaz de trabajar en equipo y de organizar y planificar actividades, teniendo en cuenta, siempre, una
perspectiva de género.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Alimentacion y Cultura

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

2. Gastronomia: concepto socio-antropoldgico, 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 gastronomicas

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

4. Alimentacioén y diferenciacién social

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

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

Nuevos alimentos

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES
Actividad Horas
Teoria 60,00
Total horas 60,00
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Actividad Horas
Asistencia a otras actividades 0,00
Elaboracion de trabajos individuales o en grupo 50,00
Estudio y trabajo autbnomo 22,00
Preparacion de clases 18,00
Preparacion de actividades de evaluacion 0,00
Resolucién de casos practicos 0,00
Total horas 90,00

METODOLOGIA DOCENTE

Se realizaran tres tipos de actividades:

1. Sesiones tedricas: exposicion del profesor en formato de lecciéon magistral, para introducir aspectos
tedricos de los diversos temas. El trabajo de los estudiantes consistira en tomar notas y hacer preguntas y
comentarios, asi como leer los textos que correspondan, en su caso.

2. Seminarios: se introducen aspectos metodoldgicos para la investigacion de la alimentacién, desde un
punto de vista socio-antropoldgico. Exposicidn y debate sobre un trabajo realizado.
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3. Examen final sobre teoria, en fecha oficial.

EVALUACION

La evaluacion se basara en:

a) Informes individuales y colectivos sobre temas relacionados con los contenidos explicados en el aula.
Se valorara el nivel de comprension de los contenidos asi como las habilidades para la exposicién y
discusién. Este apartado contribuira a la nota final con un porcentaje del 40%. Se recuerda al estudiantado
la obligatoriedad de asistencia a los seminarios para que las actividades sean evaluadas. Estas se
consideran no recuperables.

b) Realizacién de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y comprensiéon de los contenidos
tedricos establecidos en cada materia. Este apartado contribuira a la nota final con un porcentaje del 60%.

Para aprobar la materia se debe superar el examen de teoria.
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