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GUIA DOCENTE 2026-2027

ANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA

1. Denominacion de la asignatura
ANTROPOLOGIA Y GASTRONOMIA
2. Titulacidén

Grado en Ciencias Gastrondmicas
3. Codigo

UBU 9039; ULE 0108005; UVa 48199

4. Moédulo al que pertenece la asignatura
Modulo: Basicas
5. Departamento(s) responsable(s) de |a asignatura

Departamento de Historia, Geografia y Comunicacién (UBU). Departamento de Historia -
Antropologia Social (ULE). Departamento de Prehistoria, Arqueologia, Antropologia Social y

Ciencias y Técnicas Historiograficas (UVa)
4a. Profesor/a que imparte la docencia (Si fuese impartido por mas de uno/a incluir todos/as)

UBU: Juan Montero Gutiérrez; ULE: Oscar Fernandez Alvarez, Sara Ouali Fernandez; UVa: Mario

Martin Pdez (contacto).

4b. Coordinador/a de la asignatura

Oscar Fernandez Alvarez (ULE)

5. Cursoy semestre en el que se imparte la asignatura
Primer curso; primer semestre

6. Tipo de asignatura (bésica, obligatoria u optativa)

Basica.

7. Requisitos de formacidn previos para cursar la asignatura

Bdsicos para acceso al Grado.
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8. Numero de créditos ECTS de la asignatura
6 créditos ECTS

9. Resultados de aprendizaje (competencias, habilidades y conocimientos) que debe adquirir

el/la estudiante de la asignatura

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

*CT1. Compromiso ético.

*CT2. Trabajo en equipos de caracter multidisciplinar.

CT3. Autonomia y regulacion del propio aprendizaje.

*CT4. Capacidad de organizacion y planificacion.

CT5. Razonamiento critico.

CT6. Capacidad de andlisis y sintesis.

CT7. Iniciativa y espiritu emprendedor.

CT8. Capacidad de gestion de la informacion.

CT9. Capacidad de utilizar las nuevas tecnologias de la informacién y comunicacién en el ambito

de estudio.

CT10. Conocimiento de las herramientas informaticas relativas al ambito de estudio.

*CT11. Desarrollo de los valores profesionales, actitudes y comportamientos propios de la

profesidn en entorno culinarios y gastronémicos
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GRANDES COMPETENCIAS

GC5. Competencia para la innovacion e inicio a la investigacidn en ciencias gastrondmicas.

GC6. Competencia para la divulgacion y promocién gastrondmica

SUBCOMPETENCIAS

*SC11. Ser capaz de innovar en entornos culinarios y gastrondmicos.

*SC12. Desarrollar actividades de divulgacidén y promocion que demuestren los resultados de los

trabajos realizados utilizando diferentes herramientas y soportes de promocion gastronémica.

CONOCIMIENTOS

*Cn3. Fundamentos antropoldgicos de la alimentacién humana.

Cn42. Bases del método cientifico.

Cn43. Disefio basico de experimentos.

HABILIDADES

Hb1. Aplicar los conceptos fisicos, quimicos, fisiolégicos, bioldgicos, bioquimicos, microbioldgicos,

antropoldégicos e histéricos en el desarrollo y creacién gastrondmicos y en la resolucién de

problemas en el dmbito gastronémico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

R1. Conocer la diversidad de factores que determinan y condicionan la alimentacién vy

gastronomia.

R2. Conocer la diversidad de culturas y costumbres relacionadas con la alimentacién.

R3. Valorar la variedad e influencia de aspectos culturales en las formas de preparar, consumir y

considerar los alimentos y la cultura gastrondmica.
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*Sostenibilizacion curricular

10. Programa de la asignatura
10.1.0bjetivos docentes

O1. Desmontar la complejidad de la alimentacién humana y la gastronomia, en su doble

dimension, bioldgica y sociocultural.

02. Conocer la diversidad cultural gastrondmica y las diferentes fases que conforman la cultura
alimentaria, desde el aprovisionamiento y produccion hasta el consumo final, identificando los

aspectos materiales y simbdlicos asociados a ella.

03. Conocer las principales teorias sobre los estudios socioculturales de la cultura gastrondmica

elaborados desde la antropologia.

O4. Valorar la trascendencia de los aspectos culturales en el estudio de la alimentacion y la

gastronomia de los grupos sociales abordados desde la perspectiva antropoldgica.
10.2.Unidades docentes (blogues de contenidos)
PROGRAMA CLASES TEORICAS
Blogue I. Fundamentos tedricos de la alimentacidn en perspectiva antropoldgica
Tema 1.- Fundamentos de la antropologia gastrondmica: Naturaleza y cultura.
Temas 1y 2, impartido por UBU (10 horas)

Tema 2.- Alimentacién y diversidad cultural: La cultura como condicionante de la eleccién

gastronémica
Temas 1y 2, impartido por UBU.
Blogue II. Fundamentos socioecondmicos, politicos y rituales de la gastronomia.

Temas 3.- Cocina, cultura y clase: Fundamentos ecolégicos, socioecondmicos y politicos de la

gastronomia
Temas 3y 4, impartido por ULE (10 horas)

Tema 4.- Gastronomia, ritualidad y simbolismo. Prescripciones y tabues alimentarios
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Temas 3y 4, impartido por ULE
Tema 5.- Maneras en la mesa: comensalidad, criterios de distincién y gusto.
Temas 5, 6, y 7 impartido por UVa (10 horas)

Bloque Ill. Retos actuales: globalizacién y salud en clave cultural.

Tema 6.- Los espacios y tiempos culinarios: Multiculturalidad alimentaria, migracion y

globalizacion.

Temas 5, 6, y 7 impartido por UVa

Tema 7.- El comensal del siglo XXI: arte culinario y gastronomia como cultura de salud
Temas 5, 6, y 7 impartido por UVa

Las clases practicas de cada tema consistiran en practicas guiadas en el aula sobre temas
relacionados en el temario, destinadas al debate e intercambio de ideas entre iguales a través de
metodologias activas. Para ello se utilizardn textos, referencias bibliograficas, documentales,
recursos online, etc. Asi mismo también estd prevista la posibilidad de visitas culturales, ya sea

virtuales o presenciales, a mercados o museos etnograficos vinculados con la alimentacién.
PROGRAMA CLASES PRACTICAS

24 horas de practicas en el aula, se corresponden con practicas propiamente, como aparece en

el programa, y 6 horas de tutorias grupales que se corresponden con debate guiado o dirigido.
Bloque 1: Introduccién
Practicas

1.-Cultura alimentaria: analisis de representaciones, creencias, conocimientos y practicas
heredadas y/o aprendidas, asociadas a la alimentacidn y compartidas por los individuos de una

cultura dada o de un grupo social determinado. (elegir ejemplo — Espafia, China, Islam, etc.).

Actividad: Cuestionario comparativo. Responder a preguntas sobre prdacticas alimentarias en

dos culturas y posterior andlisis de las respuestas para resaltar las diferencias.

2.-Simbolismo alimentario/ de un alimento en diferentes culturas y su evolucién a lo largo del

tiempo.
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Actividad: Estudios de caso. Por grupos de alimentos concretos: pan, arroz, cerdo...y exposicion

posterior al resto de la clase.

Bloque 2: Gastronomia y Cultura

Practicas

3. Gastronomia y género: analisis de campafias y productos.

Actividad: Debate dirigido. Cocinar sigue siendo una actividad con rol de género asignado

partiendo del visionado de campanas publicitarias con sesgos de género.

4. Funcién comunicativa de la alimentacidn: La publicidad de la alimentacién permite considerar

diferentes grupos. La publicidad influye en las percepciones y decisiones alimentarias.

Actividad: Debate dirigido. Andlisis de anuncios. Identificar elementos simbdlicos y sociales en

diferentes anuncios alimentarios.
5.- Andlisis sobre el Informe Anual del Consumo Alimentario

Actividad: Lectura guiada y discusion grupal. Responder preguntas clave sobre datos del

informe e interpretar las tendencias de consumo en relacidon con cambios culturales.

6.- Maneras en la mesa: comensalidad, criterios de distincién y gusto: ldentificacion de

elementos clave en escenas gastrondmicas
Bloque 3: Gastronomia y Sociedad
Practicas.

7.- Analizar cdmo las interacciones de los personajes con la comida reflejan distincidn social o

diferencias de estatus.

Actividad (compartida con actividad 6): Analizar escenas de peliculas o series y extraer los
diferentes criterios de distincién y gusto (Por ejemplo: élos personajes de clase alta se

comportan en la mesa igual que los de clases medias y bajas?).
8.- Globalizacién y multiculturalidad.

Actividad: Elaboracidon de Mapa alimentario. Trazar un mapa donde se visualice la influencia

de culturas globales en una ciudad a elegir (Ciudades de CyL, Madrid, Londres...)
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Actividad: Creacion de menu hibrido. Disefiar un menl que mezcle tradiciones de distintas

culturas.
9.- Alimentacién y estilos de vida. (Dieta Mediterranea; edades y cultura, etc.).

Actividad: Debate guiado. Cémo la edad o el entorno influyen en nuestras elecciones

alimenticias, partiendo de articulos y posts en redes sociales.
10.3. Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

UBU: https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=9039&auth=SAML

ULE: https://buc-ule.alma.exlibrisgroup.com/leganto/readinglist/lists?courseCode=0108005&auth=SAML

UVa: https://buc-uva.alma.exlibrisgroup.com/leganto/public/34BUC_UVA/lists/9007810710005774?auth=SAML

11. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacién con los resultados de aprendizaje

gue debe adquirir el/la estudiante

Actividades Resultados de Horas Horas de Total de
docentes/Metodologia aprendizaje  |presenciales trabajo horas
relacionados individual
AD1. Clases Cn3; Hb1; R1; R2 [30 45 75

magistrales MD1.
Sesiones expositivas
y/o explicativas (en
directo o por
videoconferencia)

AD5. Practicas de aula Cn42; Cn43; 24 24 48
MD2. Conferencias (en Hbl1; R2; R3
directo o por
videoconferencia); MD13.
Lectura y andlisis critico de

documentos

AD7. Tutorias Cn42; Cn43; 6 0 6
grupales Hb1; R3

MD6. Grupos de debate

AD13. Trabajo Cn42; Cn43; 0 21 21
autonomo MD14. Hb1; R3

Trabajos

dirigidos individuales

Total 60 90 150
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12. Sistemas de evaluacion

Procedimiento % Peso % Peso

primera segunda

convocatoria | convocatoria

SE4. Exposiciones orales y defensa de trabajos 40 % 40 %
SE6. Prueba escrita u oral de temas a desarrollar 60 % 60 %
Total 100 % 100 %

La pruebe escrita se adaptard adecuadamente con las sesiones expositivas.

No estd previsto realizar pruebas parciales.

Para los estudiantes que no puedan asistir, de forma justificada, a la parte practica de la

asignatura se habilitard procedimiento para su seguimiento y evaluacion, de acuerdo con la

normativa de cada universidad, garantizando siempre, la posibilidad de superacién de esta parte

en esas circunstancias. Lo mismo aplica para los estudiantes en segunda y posteriores

convocatorias.
13. Calendarios y horarios

Los aprobados para el titulo por las respectivas universidades.
14. Idioma en el que se imparte

Espafiol




