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Cultura y Patrimonio
Alimentarios

Master Universitario en Avances en Ciencias Gastrondmicas

MODULO Moédulo Comin

Ciencias Sociales y Juridicas

CIENHE0) S0 ORI e 1D Escuela Internacional de Posgrado
DEL TiTULO g
Semestre Primero Créditos 4 Tipo  Obligatorio T1p9 de Presencial
ensefanza

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacion del Master)

Contenidos tedricos:

1. Conceptos basicos sobre alimentacién y gastronomia

2. Sociologia y antropologia de .la alimentacion. Bases del comportamiento alimentario del
hombre y factores que lo afectan.

3. Patrones culturales alimentarios. Definicion. Bases del desarrollo de patrones alimentarios.
Ejemplo de patrones culturales alimentarios

4. Dieta Mediterranea. Concepto, origen y desarrollo. Patrimonio inmaterial. Efectos sobre la
salud. Sostenibilidad

5. Hitos histoéricos de la alimentacion. Prehistoria. Roma y Grecia clasicas. Al-Andalus y Medievo.
Revoluciones sociales y alimentarias hasta la actualidad.

Contenidos practicos:

1. Trabajos monograficos sobre grupos de alimentos especificos abordados desde un punto de
vista cultural e historico.

2. Trabajos monograficos sobre la evolucion en el consumo alimentario de un grupo de
alimentos.

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS

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

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

e 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.

* CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigiiedades.

e CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o
auténomo.

COMPETENCIAS GENERALES

» CGO1 - Hablar bien en publico.

» CGO2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de critica y autocritica

» CGO3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de
interés proveniente de fuentes diversas.

» CGO4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar la
informacion y documentos disponibles de forma eficaz, incluyendo la capacidad de
interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

» CGO5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el
intercambio de ideas, compartiendo el conocimiento y generando nuevas metasy
modelos de trabajo colaborativo

» CGO6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacion

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

« CE01 - Comprender el componente cultural de la alimentacién humana

» CE02 - Estudiar el aporte que supone la alimentacion al conjunto de bienes patrimoniales
de una sociedad

 CE16 - Capacitar y hacer reflexionar sobre la realidad histdrico/gastronémica andaluza,
su variedad, su realidad y sus valores sociales, éticos, econdmicos y de sostenibilidad

 CE17 - Identificar y evaluar de forma integrada de los principales problemas de los
medios natural y antrépico

 CE18 - Capacidad de evaluar y valorar la consideracion transdisciplinar de un problema
ambiental

» CE19 - Saber gestionar la calidad diferenciada del patrimonio gastronémico andaluz

» CE20 - Profundizar en la evolucion del concepto alta gastronomia y su papel en la
sociedad actual, asi como en sus fortalezas, debilidades, oportunidades y amenazas.

» CE21 - Identificar y evaluar el papel actual que la alta gastronomia tiene en distintos
sectores de nuestra sociedad, su interés econdmico, artistico, turistico y de salud

e CE22 - Describir, identificar y argumentar acerca de los criterios y peso de los
reconocimientos gastronémicos y su incorporacion a una sociedad digital

* CE23 - Adquirir conocimiento del mundo empresarial e instituciones en temas
relacionados con las Ciencias Gastronomicas.

e CE24 - Conocer adecuadamente el concepto de empresa en el sector de la restauracion,
asi como el marco institucional y juridico de la empresa.

e CE25 - Ser capaz de distinguir la importancia de la calidad y la excelencia del sector de la
restauracion en la economia nacional, autonémica y local.
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» CE26 - Conocer y desempeiiar las funciones que conforman el proceso de administracion:
planificacion, direccion, organizacién y control en empresas de restauracion.

» CE27 - Ser capaz de realizar analisis y diagnosticos de factores internos y externos que
inciden especialmente en el sector de la restauracion.

» CE28 - Conocer in situ modelos de empresas en el ambito gastronémico y evaluar su
funcionamiento con un sentido critico.

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

» CTo1 - Que los estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un
proyecto integral de investigacion, con suficiente solvencia técnica y seriedad académica.

» CT02 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el
avance tecnolégico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

» CT03 - Fomentar en los estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: analisis y
sintesis, organizacion y planificacién, comunicacion oral y escrita, resolucion de
problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica,
uso de Internet como medio de comunicacién y como fuente de informacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

- Conocer la alimentaciéon humana desde un punto de vista cultural y antropolégico.
- Establecer patrones alimentarios y entre ellos la dieta mediterranea.
-Desarrollar los hitos mas importantes de la alimentaciéon humana a lo largo de la historia.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

Contenidos tedricos:

1. Conceptos basicos sobre alimentacién y gastronomia

2. Sociologia y antropologia de .la alimentacién. Bases del comportamiento alimentario del
hombre y factores que lo afectan.

3. Patrones culturales alimentarios. Definicion. Bases del desarrollo de patrones alimentarios.
Ejemplo de patrones culturales alimentarios

4. Dieta Mediterranea. Concepto, origen y desarrollo. Patrimonio inmaterial. Efectos sobre la
salud. Sostenibilidad

5. Hitos historicos de la alimentacion. Prehistoria. Roma y Grecia clasicas. Al-Andalus y Medievo.
Revoluciones sociales y alimentarias hasta la actualidad.

PRACTICO

Contenidos practicos:

1. Trabajos monograficos sobre grupos de alimentos especificos abordados desde un punto de
vista cultural e historico.

2. Trabajos monograficos sobre la evolucién en el consumo alimentario de un grupo de
alimentos.
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BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

1. International Centre for Advanced Mediterranean Agronomic Studies (CTHEAM). Mediterra
2012. The Mediterranean Diet for Sustainable Regional Development. Sciences-New York. 2012.

L Civitello. (2011) CUISINE and CULTURE, A History of Food and People. 3rd Ed. John Wiley &
Sons, Inc.

Néstor Lujan, Juan Perucho. El libro de la cocina espafiola: gastronomia e historia. Tusquets
Editores, 2003

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

1. Moro E. The Mediterranean Diet from Ancel Keys to the UNESCO Cultural Heritage . A
Pattern of Sustainable Development between Myth and Reality. Procedia - Soc Behav Sci
[Internet]. 2016;223:655—61. Available from:
http://dx.doi.org/10.1016/j.sbspro.2016.05.380

2. Serra-Majem L, Medina FX. The Mediterranean Diet as an Intangible and Sustainable
Food Culture. Mediterr Diet An Evidence-Based Approach. 2015;(November 2012):37—-46.

3. Stano S. From nutrients to foods: The alimentary imaginary of the mediterranean diet.
ESSACHESS - ] Commun Stud. 2015;VIII(02):115—32.

4.Medina FX. Looking for commensality: On culture, health, heritage, and the
mediterranean diet. Int ] Environ Res Public Health. 2021;18(5):1—9.

5. Medina FX. Food Culture in Spain. GREENWOOD PRESS 2005;171.

METODOLOGIA DOCENTE

» MDo1 Leccion magistral/expositiva
e MDO09 Realizacion de trabajos individuales

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacion y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

El articulo 17 de la Normativa de Evaluacion y Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada establece que la convocatoria ordinaria estara basada preferentemente en la evaluacion
continua del estudiante, excepto para quienes se les haya reconocido el derecho a la evaluacion
Unica final.

¢ 50% Examen
* 4,0% Trabajos
* 10% Asistencia
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EVALUACION EXTRAORDINARIA

El articulo 19 de la Normativa de Evaluacion y Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada establece que los estudiantes que no hayan superado la asignatura en la convocatoria
ordinaria dispondran de una convocatoria extraordinaria. A ella podran concurrir todos los
estudiantes, con independencia de haber seguido o no un proceso de evaluacién continua. De esta
forma, el estudiante que no haya realizado la evaluacion continua tendra la posibilidad de
obtener el 100% de la calificacion mediante la realizacién de una prueba y/o trabajo.

1. 50% Examen
2.50% Trabajos

EVALUACION UNICA FINAL

El articulo 8 de la Normativa de Evaluacion y Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada establece que podran acogerse a la evaluacion tnica final, el estudiante que no pueda
cumplir con el método de evaluacion continua por causas justificadas. Para acogerse a la
evaluacion tnica final, el estudiante, en las dos primeras semanas de imparticion de la asignatura
o en las dos semanas siguientes a su matriculacion si ésta se ha producido con posterioridad al
inicio de las clases o por causa sobrevenidas. Lo solicitard, a través del procedimiento electrénico,
ala Coordinacion del Master, quien dara traslado al profesorado correspondiente, alegando y
acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluaciéon continua.

La evaluacion en tal caso consistira en:

* 50% Examen
* 50% Trabajos

INFORMACION ADICIONAL

» Normativa de evaluacion y de calificacién de los estudiantes de la Universidad de
Granada.

« INCLUSION y DIVERSIDAD de la UGR En el caso de estudiantes con discapacidad u otras
necesidades especificas de apoyo educativo, el sistema de tutoria debera adaptarse a sus
necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la Unidad de Inclusion de la
Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las medidas
adecuadas para que las tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion del
profesor, se podra solicitar apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se
trate de adaptaciones metodolégicas especiales.

« Asistencia al IT Congreso de Historia de la Alimentacion
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