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UNIVERSIDAD DE GRANADA

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES (si procede)

No existen requisitos previos diferentes a los que se exigen para la matriculacién en el Master.

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL MASTER)

En este curso analizaremos la filogenia geografica-religiosa de nuestras culturas alimenticias y su relacion con la salud en las
distintas regiones y religiones del planeta. Estudiaremos como durante mas de 100.000 afios se ha mantenido un patrimonio
genético particular adaptado a la singularidad de cada regidon y como en los Ultimos afios, con la globalizacion tan particular, nos
estamos alimentando de una forma no adecuada a nuestro background genético. Analizaremos y reflexionaremos sobre la
necesidad de potenciar la alimentacion endémica regional y religiosa como patrimonio gastrondmico-cultural y como
herramienta para potenciar la salud en las distintas culturas.

Aprovecharemos que Melilla es una de las regiones espafiolas en donde coexisten mayor numero de culturas para realizar
talleres en los que los restauradores de la ciudad prepararan platos representativos de cada una de ellas que se ofreceran a la
sociedad melillense en jornadas gastrondmico-culturales. Seran los alumnos del master los encargados de informar a los
comensales de la singularidad de los platos, de su sentido geografico-religioso, de su impacto positivo sobre la salud y de la
necesidad de conservar este patrimonio.

COMPETENCIAS BASICAS, GENERALES TRASVERSALES Y ESPECIFICAS DE LA ASIGNATURA

Esta materia pretende contribuir al desarrollo de las siguientes competencias basicas del titulo:

CB6. Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacién
de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB7. Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinareas) relacionados con su area de estudio.

CB8. Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacion de sus conocimientos y juicios.

Asimismo, con ella se pretende contribuir al desarrollo de las siguientes competencias generales, transversales y especificas del
titulo:

Competencias Generales:

CG1. Conocer y apreciar la diversidad cultural y sus diferentes percepciones y valoraciones.

CG2. Que los estudiantes sean capaces de trabajar en contextos internacionales, especialmente fronterizos.

CG3. Utilizar los principales métodos, disefios y técnicas de investigacidn, tanto cuantitativas como cualitativas, para desarrollar
investigaciones de calidad.

CG5. Interactuar positivamente con otros profesionales de diferentes contextos, demostrando unas buenas estrategias
comunicativas, capacidad de argumentacidn, discusién y negociacion.

CG7. Que los estudiantes sean capaces de comprender otras formas de vida, costumbres y habitos culturales de otros contextos
geopoliticos.
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CG8. Conocer y valorar criticamente las caracteristicas singulares de la diversidad cultural de Melilla.

Competencias Transversales:

CT2. Que los estudiantes sepan utilizar estrategias que fomenten los valores asociados a la Interculturalidad y la Cultura de Paz.
CT3. Conocer y utilizar con precision la terminologia y los conceptos relacionados con la diversidad cultural.

CT5. Conocer y apreciar la situacidn y la importancia de las relaciones interculturales para la sociedades democraticas.

CT8. Respetar y valorar la diversidad cultural y étnica como elemento de enriquecimiento humano.

Competencias Especificas:

CE1-S. Aplicar los principios de la interculturalidad a situaciones sanitarias, organizandolos en programas de intervencién.

CE2-S. Elaborar y evaluar planes y programas sanitarios de intervencidon aplicables en contextos sociopoliticos concretos.

CE4-S. Que los estudiantes vayan adquiriendo una formacién que les permita tener opiniones propias y criticas sobre las
respuestas sanitarias a la diversidad cultural.

CE6-S. Disefiar e implementar proyectos de investigacion propios del ambito sanitario, aplicables en realidades culturalmente
diversas.

CE7. Aplicar, integrar y ajustar los resultados de la investigacidn a la practica profesional de cada especialidad.

CE10. Conocer, apreciar y comparar manifestaciones de la diversidad cultural y étnica, tales como tradiciones, habitos, formas
de vida y creaciones artisticas.

CE11. Conocer, valorar y comparar las tradiciones, ritos y creencias religiosas, como manifestaciones de la diversidad étnica y
cultural.

CE13. Analizar criticamente las consecuencias de la globalizaciéon en cada uno de los ambitos relacionados con cada una de las
especialidades.

CE14. Conocer y analizar los procesos de identidad y socializacion relacionados con la pertenencia a grupos étnicos y culturales.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

Tras cursar esta materia los alumnos han de ser capaces de:

e Conocery valorar la relacidn existente entre cultura y habitos dietéticos.

e Tomar conciencia de la importancia de conservar el patrimonio gastronémico particular de cada cultura.

e Tomar conciencia de la importancia de conservar la alimentacién endémica regional y religiosa como herramienta para
potenciar la salud en las distintas culturas.

e Ser capaz de disefiar, desarrollar y evaluar estrategias de difusién y valorizacién del patrimonio gastronémico y su
influencia positiva sobre la salud.

TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA

TEMARIO TEORICO:
Bloque I: La alimentacidon humana: un fenémeno biocultural
Tema 1. Condicionamientos bioldgicos de la alimentacion humana. ¢ Alimentarse y/o nutrirse? Relaciones naturaleza/cultura.

Tema 2. Condicionamientos contextuales y la variabilidad cultural de los comportamientos alimentarios. Factores ecoldgicos,
tecnoldgicos, econdmico-politicos e ideolégicos

Tema 3. Alimento, comida y cocina. La cultura alimentaria. Comestible, no comestible. La gramatica culinaria.
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Bloque II: Prehistoria e historia de la alimentacion

Tema 4. Prehistoria de la Alimentacién. La alimentacidon durante la evolucidon de los mamiferos. Evolucion alimentaria del
hombre.

Tema 5. Alimentacion en las civilizaciones antiguas. Alimentos y costumbres alimentarias del antiguo Egipto, Israel, India, China
y Grecia.

Tema 6. Alimentacidon en Roma. Claves de la cultura romana. Alimentacion en la Roma primigenia. Influencia de la expansion
geografica sobre la alimentacidon romana.

Tema 7. Alimentacién medieval. Alimentacidn feudal. Influencia arabe en la alimentacion medieval.
Tema 8. Influencia alimentaria del descubrimiento de América.

Tema 9. Influencia de la alimentacion en la historia de los siglos XVII al XX.

Bloque lll. Percepcidn alimentaria:

Tema 10. Alimentacion en el ser humano. Alimentacion humana como necesidad. Necesidades alimentarias. Finalidad de la
alimentacién en el hombre.

Tema 11. Percepcidn alimentaria. Escala de valores al elegir un alimento. Sistemas organicos encargados de la percepcion.
Atributos sensoriales de los alimentos. Apariencia. Propiedades quinestésicas.

Tema 12. Percepcién alimentaria (Gusto y Olfato). Sabores basicos. indole afectiva del gusto. Importancia del olfato para el
gusto. Potenciadores del sabor. Excitantes.

Bloque IV. Influencias Culturales y Religiosas sobre la Alimentacion.
Tema 13. Influencias del Cristianismo sobre la alimentacion. Origenes de las costumbres dietéticas religiosas.

Tema 14. Influencia de la religién Judaica e Isldmica en la alimentacién. Fiestas religiosas con connotaciones alimentarias.
Alimentos permitidos y prohibidos. Protocolo comensal. Ayuno.

Tema 15. Influencias de las religiones hinduista y budista en la alimentacion.

TEMARIO PRACTICO:

1. Seminario/Taller 1: Publicidad y alimentacién. Importancia de la publicidad en el consumo de alimentos. Técnicas
publicitarias en alimentacion.

2. Seminario/Taller 2: Educaciéon alimentaria. Importancia de la educacién alimentaria. Consumo alimentario por
costumbre. Ensefianza nutricional en las escuelas. Ensefianza nutricional del ama de casa.

3. Seminario/Taller 3: Tecnologia alimentaria y cultura. Correlacion entre ambas. Grado de aceptacion de la tecnologia
alimentaria por la sociedad. Conceptos culturales que implican soluciones tecnolégicas en alimentacién.

4. Seminario/Taller 4: Dieta mediterranea: fusidn cultural. Antecedentes geograficos y culturales. Bases de la dieta
mediterranea. Abandono de la dieta mediterranea. La nueva panacea.

5. Seminario/Taller 5: Habitos gastronémicos mundiales. Comida rapida y comida basura. Comida china. Comida italiana.

Comida francesa. Comida japonesa. Otras comidas internacionales. Comida tipica espafiola.
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ENLACES RECOMENDADOS

Historia, Antropologia, Psicologia y Sociologia de la Alimentacién
http://www.teresadecastro.com/

Alimentacién y Cultura
http://alimentacionycultura.blogspot.com.es/2010/09/alimentos-en-la-web.html
Organizacidén de las Naciones Unidas para la Alimentacidn y la Agricultura.
http://www.fao.org/index_es.htm

Organizacién Mundial de la Salud

http://www.who.int/es/

International Obesity Task Force
http://www.iaso.org/about-iaso/iasomanagement/iotf/
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METODOLOGIA DOCENTE

Para el desarrollo de esta materia hay que distinguir entre actividades que exigen la presencia del alumno y otras que

corresponden al trabajo auténomo del mismo. Los tipos de actividades a realizar (y el tiempo dedicado) seran:

ACTIVIDADES FORMATIVAS PRESENCIALES:
- Sesiones colectivas tedricas
- Sesiones colectivas practicas
- Exposiciones y debates
- Tutorias individuales

ACTIVIDADES FORMATIVAS NO PRESENCIALES:
- Lecturas especializadas
- Trabajo auténomo del alumnado

PROGRAMA DE ACTIVIDADES

Primer y segundo
semestre

Actividades presenciales (horas)

Actividades no presenciales
(horas)

Sesiones tedricas Sesiones Exposiciones y
practicas debates

Tutorias
individuales

Lecturas Trabajo
especializadas auténomo

Semana 1
[Del 13 al 17 de enero
2014]

Presentacién de la
Asignatura
Bloque Tematico |
(3h)

10h

Semana 2
[Del 20 al 24 de enero
2014]

Temas 4 (1h) Seminario 1
(2h)

6h 10h

Semana 3
[Del 27 al 31 de enero
2014]

Tema 5, 6,7 (3h)

10 h

Semana 4
[Del 3 al 7 de febrero
2014]

Temas 8 (1h) Seminario 2
(2h)

6h 10h

Semana 5
[Del 10 al 14 de
febrero 2014]

Temas 9, 10, 11 (3
h)

10h

Semana 6
[Del 17 al 21 de
febrero 2014]

Tema 12 (1 h) Seminario 3
(2h)

6h 10h

Semana 7
[Del 24 al 28 de
febrero 2014]

Temas 13, 14,15 (3
h)

10h

Semana 8
[Del 3 al 7 de marzo
2014]

Seminario 4
(2h)

1h

6h 10 h

Semana 9
[Del 10 al 14 de marzo
2014]

Seminario 5
(2h)

1h

6h 10h
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Semana 10 3h

[Del 17 al 21 de marzo

2014]

Total horas 15 10 3 2 30 90

TOTAL Total horas presenciales: 30 Total horas no presenciales:
120

EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION Y PORCENTAJE SOBRE LA CALIFICACION FINAL ETC.)

Instrumentos
0 Lista de control de asistencia.
0 Participacion en clase: Exposiciones orales y debates.
0 Informes de trabajo del estudiante: Actividades de clase y analisis de casos.

Criterios y porcentaje sobre la calificacion final:
0 Asistencia a las clases presenciales (20%)
O Adecuacién y coherencia de las tareas realizadas conforme a los contenidos conceptuales y de aplicacién
practica de la asignatura:
= Actividades dirigidas y andlisis de casos (individual) (40%)
= Trabajo final y exposicién oral (40%)

INFORMACION ADICIONAL
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