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La gastronomia fa referéncia a les preparacions culinaries caracteristiques d'un lloc. L'arrel "etnos" apel-la
a les identificacions i categoritzacions col-lectives i configura un camp d'estudi fonamental des del camp
de les Ciencies Socials i Humanes, en general, i desde I'Antropologia Social i Cultural, en particular.
Aquesta mateéria parteix de la interrelacié entre lloc, etnicitat i practiques i preparacions culinaries per a
plantejar una introduccié a I'estudi socioantropologic de les mateixes. Parteix de la consideracié de les
practiques culinaries com a objecte especific, pero també del comportament alimentari en general com
una practica sociocultural que precisa d'interpretacié. La gastronomia esta en els viaranys que van de la
naturalesa a cultura i de cultura a la naturalesa. Aquest recorregut passa per diversos principis que son
constitutius d'una mirada socioantropologica i que completen I'enfocament estrictament nutricional que
predomina en el seu estudi cientific.

1) L'alimentacié humana s'ha d'entendre en el context d'una racionalitat sociocultural que tradueix les
limitacions i possibilitats biologiques i estableix que és el que els éssers humans de cada societat
consideren o no com a part o resultat d'alld que defineixen com a "naturalesa”.

2) En cada context sociocultural es desenvolupen unes normes socials, enteses com les convencions que
en una determinada societat estructuren les preses alimentaries i la seva composicio i els contextos i
condicions en qué es produeix el consum;
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3) Els fonaments de la normalitzacié de l'alimentacié en una determinada societat i els criteris de
racionalitat que es posen en marxa poden passar per prescripcions de caracter religios o magic, originades
en creences populars o fonamentades d'alguna manera en la ciéncia.

4) La perspectiva socioantropologica es fonamenta en l'aplicacié d'una doble imaginacié. En primer lloc
tenim allo que Mills (1974) denomina "imaginacié sociologica", que comporta la consciéncia de la
vinculacié del que aparentment sén 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 implica un esfor¢ per afilar la comprensié de practiques,
creences i valors d'uns éssers humans, a través de la comparacié implicita o explicita amb aquells que
tenen lloc en altres contextos socioculturals.

5) En aquest programa fem referéncia al medi sociocultural, entés com un entorn en constant
transformacio i vinculat a dinamiques estructurals de societats concretes. Ens ocupem, a més, d'alld que
les societats occidentals han considerat problemes o particularitats de I'alimentacié com sén, d'una banda,
els trastorns, les crisis i els riscos alimentaris i, de l'altra, les preferéncies, prescripcions i gustos
alimentaris. | ho fem tot procurant fugir de la imatge de l'individu solitari i de I'aliment en si com a referent
d'analisi i centrant-nos sobretot en I'alimentacié en l'actualitat.

CONEIXEMENTS PREVIS

RELACIO AMB ALTRES ASSIGNATURES DE LA MATEIXA TITULACIO

No s'ha especificat restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

ALTRES TIPUS DE REQUISITS

No existeixen

COMPETENCIES / RESULTATS D' APRENENTATGE

1212 - Grau de Ciencies Gastronomiques

Comprendre l'evolucié historica, antropoldgica i socioldgica de la gastronomia.

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

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

Posseir i comprendre els coneixements de |'area en I'ambit de les Ciencies Gastrondmiques.
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Que els estudiants hagen desenvolupat aquelles habilitats d'aprenentatge necessaries per a emprendre
estudis posteriors amb un alt grau d'autonomia.

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 l'elaboracid i defensa d'argumentsii la
resolucio de problemes dins de la seua area d'estudi.

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

Saber aplicar aqueixos coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels Drets

Humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi ambient i de foment de la cultura de la pau amb perspectiva de genere.

Ser capag d'iniciar-se en nous camps de la gastronomia en general, a través de l'estudi independent.

Ser capac¢ de treballar en equip i d'organitzar i planificar activitats, tenint en compte, sempre, una
perspectiva de génere.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Alimentacio i Cultura

Definici6 d'alimentacio
El concepte de "cultura"
Les dimensions de l'alimentacié des d'una perspectiva socioantropologica

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

El concepte socioantropologic de gastronomia
Breu historia de la gastronomia
Elements de la gastronomia
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3. Etnografia aplicada a les Ciencies gastronomiques

Introduccio a tecniques qualitatives d'investigacio social
El métode etnografic
Aplicacions a les ciencies gastronomiques

4. Alimentacio i diferenciacio social

Alimentacié i edats
Alimentacio i génere
Alimentacié i classes socials
Alimentacié 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 religiés o magic

Prescripcions alimentaries en societats secularitzades: dietes, estils de vida i medicines alternatives

6. Les multiples cares de la globalitzacié

Caracteritzacio general de la modernitat avangada
Patrimonialitzacié gastronémica i turisme
Seguretat i riscos

Nous aliments

VOLUM DE TREBALL (HORES)

ACTIVITATS PRESENCIALS
Activitat Hores
Teoria 60,00

36383 Etnogastronomia



Guia Docent

36383 Etnogastronomia

| Total hores | 60,00 |
ACTIVITATS NO PRESENCIALS

Activitat Hores
Assisténcia a altres activitats 0,00
Elaboracio de treballs individuals o en grup 50,00
Estudi i treball autonom 22,00
Preparacio de classes 18,00
Preparacioé d'activitats d'avaluacié 0,00
Resolucié de casos practics 0,00

Total hores 90,00

METODOLOGIA DOCENT

Es realitzaran tres tipus d'activitats:

1. Sessions teodriques: exposicid del professor en format de lligé magistral, per a introduir aspectes teodrics
dels diversos temes. El treball dels estudiants consistira a prendre notes i fer preguntes i comentaris, aixi
com llegir els textos que corresponguin, si escau.

2. Seminaris: s'introdueixen aspectes metodologics per a la investigacio de I'alimentacid, des d'un punt de
vista socioantropologic. Exposicio i debat sobre el treball realitzat.

3. Examen final sobre teoria, en data oficial.

ia, en data oficial.

AVALUACIO

L'avaluacio es basara en:

a) Informes individuals i col-lectius sobre temes relacionats amb els continguts explicats a l'aula. Es
valorara el nivell de comprensié dels continguts aixi com les habilitats per a lI'exposicio i discussié. Aquest
apartat contribuira a la nota final amb un percentatge del 40%. Es recorda a l'estudiantat I'obligatorietat
d'assisténcia als seminaris perqué siguen avaluables les activitats. Aquests no es consideren
recuperables.

b) Realitzacié d'una prova escrita per garantir el coneixement i comprensié dels continguts teorics
establerts en cada matéria. Aquest apartat contribuira a la nota final amb un percentatge del 60%.

Per aprovar la matéria cal superar I'examen de teoria.
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