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DATOS DE LA ASIGNATURA

Código: 33941
Nombre: Alimentación y cultura
Ciclo: Grado
Créditos ECTS: 4,5
Curso académico: 2025-26

TITULACIONES

Titulación Centro Curso Periodo

1201 - Grado en Farmacia Facultat de Farmácia i Ciències 
de L'alimentació 5 Sin determinar

1205 - Grado en Nutrición Humana y Dietética Facultat de Farmácia i Ciències 
de L'alimentació 2

Sin determinar, 
Segundo 
cuatrimeste

1211 - Doble Grado en Farmacia y Nutrición 
Humana y Dietética

Facultat de Farmácia i Ciències 
de L'alimentació 5

Sin determinar, 
Segundo 
cuatrimeste

MATERIAS

Titulación Materia Carácter
1201 - Grado en Farmacia Alimentación y Cultura OPTATIVA
1205 - Grado en Nutrición Humana y Dietética Alimentación y cultura OBLIGATORIA

1211 - Doble Grado en Farmacia y Nutrición 
Humana y Dietética

Asignaturas obligatorias del PDG 
Farmacia-Nutrición Humana y 
Dietética

OBLIGATORIA

COORDINACIÓN

MONCUSI FERRE ALBERT
OJEDA MATA MARIA TERESA

RESUMEN

Esta materia representa una introducción al estudio socioantropológico de la alimentación. Parte de la
consideración de las costumbres o hábitos alimentarios como objeto específico, pero también del
comportamiento alimentario en general como una práctica sociocultural que precisa de interpretación. La
alimentación está en el recorrido entre la naturaleza y la cultura y viceversa. Este recorrido pasa por varios
principios que complementan el enfoque estrictamente nutricional que predomina en su estudio científico:

1) La alimentación humana debe entenderse en el contexto de una racionalidad sociocultural que traduce
las limitaciones y posibilidades biológicas y establece qué es lo que los seres humanos de cada sociedad
consideran o no como parte o resultado de aquello que definen como "naturaleza";
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2) Partimos de la diferencia entre las normas dietéticas y las normas sociales. Las primeras consisten en
las disposiciones fundamentadas en conocimientos procedentes de la ciencia nutricional y que se
difunden por los medios médicos y sanitarios. Las normas sociales, en cambio, consisten en aquellas
convenciones que en una determinada sociedad estructuran las ingestas alimentarias y su composición y
los contextos y condiciones en los que se produce el consumo. Nuestro interés recae fundamentalmente
en las normas sociales. Nos interesa más comprender la forma como se organiza la construcción
sociocultural del hecho alimentario más que la búsqueda de leyes universales que permitan explicarlo.

3) Los fundamentos de la normalización de la alimentación en una determinada sociedad y los criterios de
racionalidad que se ponen en marcha pueden pasar por prescripciones de carácter religioso o mágico,
originadas en creencias populares o fundamentadas de alguna manera en la ciencia. La Nutrición Humana
y Dietética es, desde el prisma socioantropológico, una actividad humana modificable y no un conjunto de
disposiciones dogmáticas con certeza inmanente.

4) La perspectiva socio-antropológica se fundamenta en la aplicación de una doble imaginación. En primer
lugar, tenemos aquello que Mills (1974) denominó "imaginación sociológica", que comporta la conciencia
de la vinculación de lo que aparentemente son prácticas, discursos y percepciones individuales con un
contexto socio-histórico y cultural internamente heterogéneo y particular. En segundo lugar, tenemos el
que Hannerz (1993) denominó ¿imaginación antropológica¿, que implica un esfuerzo por afilar la
comprensión de prácticas, creencias y valores de unos seres humanos, a través de la comparación
implícita o explícita con aquellas que tienen lugar en otros contextos socioculturales.

5) En este programa hacemos referencia al medio sociocultural, entendido como un entorno en constante
transformación y vinculado a dinámicas estructurales de sociedades concretas. Nos ocupamos, además,
de aquello que las sociedades occidentales han considerado problemas o particularidades de la
alimentación como son, por una parte, los trastornos, las crisis y los riesgos alimentarios y, por otra, las
preferencias, prescripciones y gustos alimentarios. Y lo hacemos procurando huir de la imagen del
individuo solitario y del alimento en sí como referente de análisis y centrándonos sobre todo en la
alimentación en la actualidad.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

RELACIÓN CON OTRAS ASIGNATURAS DE LA MISMA TITULACIÓN

No se han especificado restricciones de matrícula con otras asignaturas del plan de estudios.
 
OTROS TIPOS DE REQUISITOS
 

COMPETENCIAS / RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1205 - Grado en Nutrición Humana y Dietética

Capacidad comunicativa oral y escrita en todos los ámbitos posibles del ejercicio de su profesión; espíritu
crítico, adquiriendo habilidades de trabajo en equipo y asumiendo el liderazgo cuando sea apropiado.

Capacidad de obtener, procesar e interpretar datos e información relevantes en el ámbito de la
alimentación y la nutrición humana, haciendo uso de las tecnologías de la información y la comunicación.
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Conocer, valorar críticamente y saber utilizar y aplicar las fuentes de información relacionadas con
nutrición, alimentación, estilos de vida y aspectos sanitarios.

Conocer cómo se generan diferentes actitudes entorno al hecho alimentario y aprehender principios
teóricos y metodológicos básicos para el análisis socioantropológico del sistema alimentario y, en
particular, el consumo, preparación y hábitos alimentarios.

Conocer la evolución histórica, antropológica y sociológica de la alimentación, la nutrición y la dietética en
el contexto de la salud y la enfermedad.

Conocer la evolución histórica, antropológica y sociológica de la alimentación, la nutrición y la dietética en
el contexto de la salud y la enfermedad.

Conocer los distintos métodos educativos de aplicación en ciencias de la salud, así como las técnicas de
comunicación aplicables en alimentación y nutrición humana.

Conocer los factores socioculturales y psicológicos que inciden en el origen, desarrollo y tratamiento de
trastornos de la conducta alimentaria así como de riesgos y crisis alimentarias.

Reconocer la pluralidad de puntos de vista con los que se construye el hecho alimentario a través de
distintos agentes y discursos sociales.

Reconocer los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista, incluyendo los principios
éticos, responsabilidades legales y el ejercicio de la profesión, aplicando el principio de justicia social a la
práctica profesional y desarrollándola con respeto a las personas, sus hábitos, creencias y culturas, con
perspectiva de género.

Saber aplicar los elementos esenciales de la profesión del dietista-nutricionista al mundo profesional, de
acuerdo con los Derechos Humanos y los principios democráticos, de igualdad entre mujeres y hombres,
de solidaridad, de protección del medio ambiente y de fomento de la cultura de la paz.

DESCRIPCIÓN DE CONTENIDOS

1. El enfoque sociocultural de la alimentación

Definición de "alimentación"
El concepto de "cultura"
Las dimensiones de la alimentación desde una perspectiva socioantropológica
Apuntes sobre métodos y técnicas de investigación social aplicadas a la alimentación

2. La alimentación como construcción sociohistórica

Aspectos históricos
Componentes y estructura del sistema alimentario: hacia un esquema operativo
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Las funciones socioculturales de la alimentación

3. Alimentación y diferenciación social

Alimentación y edades
Alimentación y género
Alimentación y clases sociales
Alimentación y etnicidad

4. Alimentación y significado cultural de(l) comer

La paradoja del omnívoro
Orden culinario e ideología alimentaria
Gustos y sabores
Prescripciones alimentarias de carácter religioso o mágico
Prescripciones alimentarias secularizadas

5. Riesgos y trastornos alimentarios en la modernidad avanzada

Caracterización general de la modernidad avanzada
Seguridad e inseguridad alimentaria
Riesgos y crisis alimentarias
Trastornos alimentarios: obesidad, anorexia, bulimia
Nuevos alimentos

VOLUMEN DE TRABAJO (HORAS)

ACTIVIDADES PRESENCIALES

Actividad Horas
Tutorías 2,00
Teoría 35,00
Seminario 5,00

Total horas 42,00

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

Actividad Horas
Elaboración de trabajos individuales o en grupo 35,00
Estudio y trabajo autónomo 20,00
Preparación de clases 12,50

Total horas 67,50

METODOLOGÍA DOCENTE
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Se realizarán cinco tipos de actividades:

1. Sesiones teóricas: exposición del/a profesor/a en formato de lección magistral, para introducir aspectos
teóricos de los diversos temas. El trabajo de los estudiantes consistirá en tomar notas y hacer preguntas y
comentarios así como leer los textos que correspondan, en su caso.

2. Seminarios específicos de materia: se introducen aspectos metodológicos para la investigación de la
alimentación, desde un punto de vista socioantropológico.

3. Tutorías: Se realizarán dos sesiones de tutoría en grupo, la primera, a partir de la lectura de un texto y la
segunda para responder cuestiones de teoría.

4. Seminarios coordinados de curso: Exposición y debate sobre un trabajo de curso basado en temas
relacionados con el programa.

5. Examen final sobre teoría, en fecha oficial.

Durante el curso se abordarán ejemplos de las aplicaciones de los contenidos de la asignatura en relación
con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030. Con ello se pretende proporcionar al
estudiantado conocimientos, habilidades y motivación para comprender y abordar dichos ODS, a la vez que
se promueve la reflexión y la crítica.

EVALUACIÓN

En las dos convocatorias, la evaluación se basará en:

a) Informes individuales y colectivos sobre temas relacionados con los contenidos explicados en el aula.
Se valorará el nivel de comprensión de los contenidos así como las habilidades para la exposición y
discusión. Este apartado contribuirá a la nota final con un porcentaje entre 10% y 30%. La asistencia a las
correspondientes sesiones de seminario y tutoria es obligatoria. Los trabajos derivados de este apartado
se consideran no recuperables.

b) Memoria y exposición en seminarios (10%). Se recuerda al estudiante la obligatoriedad de asistencia a
los seminarios coordinados. La no asistencia a los mismos sin causa justificada, implicará un cero en el
apartado de evaluación correspondiente a seminarios. Los trabajos derivados de este apartado se
considerarán no recuperables. La memoria y la exposición serán acordes a la normativa de seminario
coordinado.

c) Realización de una prueba escrita para garantizar el conocimiento y comprensión de los contenidos
teóricos establecidos en cada materia. Este apartado contribuirá a la nota final con un porcentaje entre
60% y 70%. Para aprobar la materia se debe superar el examen de teoría.
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d)  Las actividades de evaluación continua, que en esta asignatura consta que son  prácticas, tutorías y
seminarios, son de ASISTENCIA OBLIGATORIA y, por lo tanto, NO RECUPERABLES, de acuerdo con lo
establecido en el artículo 6.5 del Reglamento de Evaluación y Calificación de la UV para títulos de Grado y
Máster. En caso de que, por causa justificada, no se pueda asistir a alguna de estas actividades, deberá
comunicarse con la antelación suficiente. De esta forma, el responsable de la asignatura podrá asignar al
estudiante una sesión en otro grupo.

e)  La copia o plagio manifiesto de cualquier tarea que forme parte de la evaluación supondrá la
imposibilidad de superar la asignatura, sometiéndose seguidamente a los procedimientos disciplinarios
oportunos. Téngase en cuenta que, de acuerdo con el artículo 13. d) del Estatuto del Estudiante
Universitario (RD 1791/2010, de 30 de diciembre), es deber de un estudiante abstenerse en la utilización o
cooperación en procedimientos fraudulentos en las pruebas de evaluación, en los trabajos que se realicen
o en documentos oficiales de la universidad. Ante prácticas fraudulentas se procederá según lo
determinado por el "Protocolo de actuación ante prácticas fraudulentas en la Universitat de València"
(ACGUV 123/2020): https://www.uv.es/sgeneral/Protocols/C83sp.pdf 

* El alumnado repetidor puede solicitar el mantenimiento de las notas de evaluación continua que tenga
superadas del curso anterior. 
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