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ASIGNATURA: | Antropologiay Psicologia del Comportamiento Alimentario

PLAN DE ESTUDIOS: | Grado en Cienciay Tecnologia de los Alimentos

FACULTAD: | Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA

ASIGNATURA: Basica

ECTS: 6

CURSO: Primero

SEMESTRE: Segundo

IDIOMA EN QUE SE

IMPARTE: Castellano

PROFESORADO: Dra. Sandra Sumalla Cano

DIRECCION DE CORREO

ELECTRONICO: sandra.sumalla@uneatlantico.es

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

REQUISITOS PREVIOS:

No aplica.

CONTENIDOS:

e Tema 1. Conceptos basicos en el ambito de la antropologia nutricional.
1.1. Introduccion a la antropologia
1.2. Antropologia fisica o bioldgica
1.3. Antropologia arqueoldgica
1.4. Antropologia linguistica
1.5. Antropologia social y cultural
1.6. Antropologia nutricional
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1.7. La paradoja del omnivoro
e Tema 2. Cambios en la alimentacion durante la historia evolutiva del hombre.
2.1. Dietas de nuestros antepasados: métodos y técnicas de investigacion
2.4. Proceso de hominizacién y su relacion con la dieta
2.5. El uso del fuego
2.6. El canibalismo
2.7. Economia de los cazadores-recolectores
2.8. Neolitizacion: el desarrollo de la agricultura y la ganaderia
e Tema 3. Alimentacion y cultura de las grandes civilizaciones.
3.1. Alimentacion del antiguo Egipto (3 150 - 30 a.C.)
3.2. Alimentacion de la Grecia antigua
3.3. La republica y el imperio romano
3.4. La alimentacion en el imperio bizantino
3.5. Edad media: alimentacion en occidente
3.6. Alimentacion en las culturas tradicionales asiaticas
3.7. Alimentacion en el continente americano
3.8. La revolucion industrial: transicion epidemiol6gica y nutricional

3.9. Situacién actual: medicalizacion del comportamiento alimentario e influencia de los
avances cientificos

e Tema 4. Alimentacion, Psicologia y cultura.
4.1. La vaca intocable
4.2. Amor y odio al cerdo
4.3. Potlatch
4.4. Carne de caballo
4.5. Insectos
4.6. Mascotas
4.7. Dieta “equilibrada” de los inuit
4.8. Reglas culinarias
4.9. Funciones sociales de los alimentos
4.10. Cuerpo femenino
4.11. Cambios recientes
4.12. Alimentos y fisiologia

Tema 5. Aspectos psicoldgicos implicados en el comportamiento alimentario. Modificacion
de la Conducta Alimenta.

5.1. Antropologia nutricional
5.2. Introduccién basica a la psicologia del comportamiento
5.3. Introduccion a la psicologia del desarrollo
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5.4. Comportamiento alimentario en el embarazo

5.5. Desarrollo del comportamiento alimentario en la primera infancia
5.6. Comportamiento alimentario en la edad escolar
5.7. Comportamiento alimentario en la adolescencia y juventud
5.8. Comportamiento alimentario en el adulto: el comer social
5.9. Comportamiento alimentario en el anciano
Programa Practico:
— Influencia del marketing en el comportamiento alimentario

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS GENERALES:

Que los estudiantes sean capaces de:

— CG1 - Organizar y planificar adecuadamente el trabajo personal, analizando y sintetizando
de forma operativa todos los conocimientos necesarios para el ejercicio profesional del
cientifico y tecndlogo de los alimentos.

— CG2 - Aplicar sus conocimientos, la comprension de estos y sus capacidades de resolucion
de problemas en el &mbito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos, mediante
argumentos o procedimientos elaborados y sustentados por ellos mismos.

— CG3 - Desenvolverse en situaciones complejas o que requieran el desarrollo de nuevas
soluciones tanto en el &mbito académico como laboral o profesional en el campo de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

— CG4 - Identificar sus propias necesidades formativas en el &rea de la ciencia y tecnologia
de los alimentos y de organizar su propio aprendizaje con un alto grado de autonomia en
todo tipo de contextos que puedan surgir en el estudio de la ciencia y la tecnologia de los
alimentos.

— CG6 - Perseguir estandares de calidad en el ambito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos basados, principalmente, en un aprendizaje continuo e innovador.

— CGT7 - Aplicar un razonamiento critico y asumir y reflexionar sobre las criticas efectuadas
hacia el propio ejercicio de la profesion de graduado en ciencia y tecnologia de los
alimentos.

— CG8 - Adoptar responsabilidades sobre los diversos compromisos y obligaciones éticas
consustanciales a la funcion profesional como graduado en ciencia y tecnologia de los
alimentos considerando, especialmente, los principios democréaticos en la relacion con los
demas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Que los estudiantes sean capaces de:

- CE23 - Conocer las variables psicologicas que influyen en la conducta alimentaria, asi
como la evolucién antropolégica de la alimentacion y su relacion con la ciencia y
tecnologia de los alimentos.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

En esta asignatura se espera gque los alumnos alcancen los siguientes resultados de
aprendizaje:

— Demostrar conocimientos sobre la evolucion historica, antropoldgica y socioldgica de la
alimentacion, la nutricién y la dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.

— Demostrar conocimiento sobre los fundamentos psicoldgicos de la alimentacién humanay
las actitudes implicadas en el proceso de nutricion y alimentacion humana.

METODOLOGIAS DOCENTES Y ACTIVIDADES FORMATIVAS

METODOLOGIAS DOCENTES:

En esta asignatura se ponen en préctica diferentes metodologias docentes con el objetivo de
que los alumnos puedan obtener los resultados de aprendizaje definidos anteriormente:

— Meétodo expositivo.

— Estudio y andlisis de casos.

— Aprendizaje cooperativo / Trabajo en grupo.
— Trabajo auténomo.

ACTIVIDADES FORMATIVAS:

A partir de las metodologias docentes especificadas anteriormente, en esta asignatura, el
alumno participara en las siguientes actividades formativas:

Actividades formativas Horas

Clases de teoria 35
Actividades Clases de problemas / Casos practicos 5
dirigidas Seminarios y Talleres 14
Supervisién de actividades 2
Actividades Tutorias (individual / en grupo) 3
supervisadas  "presentacion de trabajos 1
Preparacion de clases 20

Estudio personal y lecturas 26

Actividades Elaboracion de trabajos 27.5
auténomas Trabajo en campus virtual 9
Actividades de | Actividades de Evaluacion 25

Evaluacion

El primer dia de clase, la profesora proporcionara informacion mas detallada al respecto.
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SISTEMA DE EVALUACION

CONVOCATORIA ORDINARIA:

En la convocatoria ordinaria de esta asignatura se aplican los siguientes instrumentos de
evaluacion:

La calificacion del instrumento de la evaluacién final (tanto de la convocatoria ordinaria
como de la extraordinaria, segun corresponda) no podra ser inferior, en ningun caso, a
4,0 puntos (escala 0 a 10) para aprobar la asignatura y consecuentemente poder realizar el
calculo de porcentajes en la calificacion final.

Actividades de evaluacion Ponderacion
Evaluacion Elaboracién de 1 trabajo 15%
continua 1 Entrega de Ejercicios/Portfolios 15%
1 Prueba Parcial 20%
Evaluacion 1 Prueba Teodrico/Practica final 50%
final

CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

La convocatoria extraordinaria tendra lugar durante el mes de julio (consultese el
calendario académico fijado por la universidad). Esta consistira en la realizacion de un
Prueba Teorico/Préactica final con un valor del 50 % de la nota final de la asignatura. El
resto de la nota se complementara con la calificacion obtenida en la evaluacion continua de
la convocatoria ordinaria.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:
Las siguientes referencias son de consulta obligatoria:

— Lopez N, Martorell 1. Antropologia y Psicologia del Comportamiento Alimentario.
Santander: Universidad Europea del Atlantico; 2015.

— Harris M. Bueno para comer. Enigmas de alimentacién y cultura. Ed. Alianza; 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Las siguientes referencias no se consideran de consulta obligatoria, pero su lectura es muy
recomendable para aquellos estudiantes que quieran profundizar en los temas que se
abordan en la asignatura.

— Fisher C. El (h) omnivoro. El gusto, la cocina y el cuerpo. Barcelona: ANAGRAMA.
Coleccion Argumentos; 1995.

— Salas-Salvadé J, Garcia-Lorda P, Sanchez-Ripollés JM. La alimentacion y la nutricién a
través de la historia Barcelona: Glosa; 2005.

— Meisler MH, Ting CN. The remarkable evolutionary history of the human amylase genes.
Crit Rev Oral Biol Med. 1993; 4:503-509.

— Chacin MC, Pineda C, Rodriguez D, N0Gfez-Pacheco M, Marquez-Gémez M.
Predisposicion humana a la obesidad, sindrome metabolico y diabetes: el genotipo
ahorrador y la incorporacion de los diabetogenes al genoma humano desde la
antropologia bioldgica. Diabetes internacional. 2011; 2:36-49.
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— Corella D, Ordovas JM. Genes, dieta y enfermedades cardiovasculares. En: La dieta
humana: biologia y cultura. Revista Investigacion y Ciencia, Monografico 66. Barcelona:
Prensa Cientifica; 2011.

— Marrodan MD. Antropologia de la Nutricion. Técnicas, métodos y aplicaciones. Madrid:
Editorial Noesis; 2013.

— Marrodan MD. Adaptaciones genéticas de las poblaciones e intolerancias a los alimentos:
lactosa, gluten, alcohol. Rev Nutr Préctica. 2011; 15:91-94.

— Harris, M. Vacas, cerdos, guerras, y brujas: los enigmas de la cultura. Ed. Alianza. 2005.

—  Mulet JM. Comemos lo que somos. Ed. Destino. 2023

WEBS DE REFERENCIA:

OTRAS FUENTES DE CONSULTA:

- Séanchez, M. Prehistorias de Mujeres. Ed. Destino. 2022
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