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|1.a PRESENTACION

La asignatura Cultura alimentaria en los estudios de Turismo, proporciona al alumno
conocimiento sobre los factores que intervienen en las diferentes expresiones
culturales del hombre en torno al acto de alimentarse. Estas expresiones constituyen
un signo de identidad socio-cultural.

La idiosincrasia en la alimentacion debe de ser estudiada, respetada y fomentada por
lo que supone de riqueza y diversidad. Ademas, esta diversidad cultural en torno a la
alimentacion forma parte del patrimonio intangible y despierta intereses econémicos
como generadora de destinos turisticos.

|1.b COURSE SUMMARY

Culture food is a 6ECTS course developed in the first semester - four year of Tourisme
Degree. The objective of the course is to know the different aspects of people’s foods.
The relation culture-foods-people it's a very important tourist activity and specially
local-foods. The main concepts are: foods like biological, emotional and cultural
products. The preferences and rejections of foods and the principal tendences:
vegetarians, food precepts religion. The local foods and the tourist promotion are basic
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to keep and protect the culture and economy of a people group. The UNESCO s
working in these direction with nomination of particular food culture, like an intangible
cultural heritage

2. COMPETENCIAS

Competencias basicas:

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién
de una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por
medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucién de problemas dentro
del Area de la Alimentacion como expresién de la cultura de los pueblos y
comunidades.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
relacionados con la simbologia alimentaria y poder emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia

Competencias generales:

CG2.- - Capacidad de analisis y sintesis de temas turisticos relacionados con la
alimentacion.

CG6.- - Compromiso ético en el reconocimiento a la diversidad y multiculturalidad.
CG7.- - Capacidad para trabajar en equipo y en entornos empresariales de presion.
CG11.--Compromiso social y medioambiental aplicado en el entorno
alimentacion/turismo.

Competencias transversales:

CTL1.- - Adquirir técnicas y habilidades relacionadas con el ejercicio profesional,
incluyendo la aplicacion de la normativa deontolégica en materia de Alimentacion.
CT2.- - Conocer los recursos disponibles para el acceso a la informacién y
emplearlos con eficacia para conocer las diferentes expresiones de la cultura
alimentaria.

CT8.- - Planificar y desarrollar una investigacion que tenga por objeto los habitos
alimentarios de un grupo de poblacion, de acuerdo con los requisitos académicos y
cientificos que le sean propios.

Competencias especificas:

CE14.- - Conocer el procedimiento operativo de los ambitos de la alimentacion y de
la restauracion, reconociendo la gastronomia como cultura.
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Total de
clases,
créditos u
horas

3h teoria

3h teoria
1,5h practicas

3h tedricas

1,5h practicas
3h tedricas

3,0h précticas
1,5h teodricas

3.0h tedricas
3,0h practicas

1,5h tedricas
3,0h practicas
3h tedricas
3,h préacticas

2h tedrica
2h précticas

2h tedrica
2h précticas
2 h tedrica
2h practicas
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Clases tedricas expuestas en gran
grupo. 24 horas

Clases practicas en grupo reducido y
en gran grupo 24 horas.

Lecturas y Busqueda de informacion
26horas

Horas de analisis de documentos y
estudio 40 horas

Preparacién de las actividades 24
horas

Preparacién de las exposiciones y
debates.10 horas

» Mediante clase expositiva.
= Presentacion de las actividades

gue se entregaran a los alumnos
para su elaboracion en el trabajo
autbnomo.

= Andlisis de documentos.
= Exposicién y debate sobre los

trabajos realizados en pequefio
grupo.

= Exposicién y debate de los

trabajos realizados en gran grupo.

= Material audiovisual sobre los

recursos alimentarios disponibles
en diferentes culturas.

= Planificacion de las actividades.
= Lectura comprensiva y critica.

» Plataforma virtual Blackboard para
la gestion de contenidos y
comunicacion.
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= Busqueda de informacién en la
red Internet, a través del enlace
de la Biblioteca de la Universidad,
asi como de paginas con
informacion fiable.

= Elaboracion de los trabajos
individuales.

= Colaboracion y comunicacion
entre los componentes del grupo
para la preparacion del trabajo.

= Preparacion y entrega de la
carpeta de aprendizaje.

Se colaborara con los profesionales del CRAI-Biblioteca para que los estudiantes
realicen una actividad que desarrolle las competencias informacionales en el uso y
gestion de la informacién” Como se acordé en la pasada Junta de Facultad del 11 de
marzo de 2019, es importante que un alumno universitario posea habilidades y
competencias informacionales siendo adecuado que la formacion la imparta
Biblioteca.

We will collaborate with the CRAI-Library professionals so that the students carry out
an activity that develops the informational competences in the use and management
of the information.

5. EVALUACION: Procedimientos, criterios de evaluacion y de
calificacién

Teniendo en cuenta la Normativa de Evaluacion de los Aprendizajes de la Universidad
de Alcala, el proceso de evaluacion del alumno estara basado en la evaluacion
continua y el alumno dispone de dos convocatorias anuales para superar la
asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria.

Convocatoria Ordinaria

Evaluacion continua. La evaluacion del aprendizaje del alumno seguira un proceso
continuo y tendra como base la consecucién de las competencias genéricas y
especificas de la asignatura. Para este procedimiento la asistencia debera ser no
inferior al 80%.

Criterios de evaluacion y calificacion:

1) Produccién individual de los estudiantes mediante el estudio, analisis y valoraciéon
personal de las actividades propuestas por el profesor. 40%
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- Es coherente.

- Es organizado y limpio en la presentacion.

- Maneja correctamente las fuentes bibliograficas.

- Cumple con los plazos de entrega.

- Se implica en la resolucion de los trabajos.

- Comprende los conocimientos basicos.

- El contenido de los trabajos esta bien estructurado.

2) Proyecto grupal sobre cultura alimentaria, 35%

- Conocen los elementos basicos que intervienen en la alimentacion.

- Interpretan correctamente las costumbres especificas de una cultura.

- Planifican correctamente sus indagaciones sobre los alimentos de una cultura
especifica y su elaboracion.

- Calidad de las fuentes de informacion consultadas.

- Grado de participacion.

- Son creativos en el desarrollo del proyecto.

- Claridad y estructura del contenido.

3) Exposicidn oral con apoyo audiovisual de las actividades programadas, 25%.

- Saben comunicar las conclusiones del proyecto grupal.

- Transmiten correctamente los contenidos de las actividades individuales.
- El disefio del material de apoyo facilita la comprension y es creativo.

- El material de apoyo presentado es homogéneo.

Para aprobar la asignatura bajo esta modalidad serd imprescindible presentar la
carpeta final del aprendizaje.

Evaluaciéon Final

Para acogerse a la evaluacion final, el estudiante tendra que solicitarlo por escrito al
decano o director de centro en las dos primeras semanas de imparticion de la
asignatura. En el caso de aquellos estudiantes que por razones justificadas no tengan
formalizada su matricula en la fecha de inicio de la imparticion de la asignatura, el
plazo indicado comenzara a computar desde su incorporacién a la titulacion.

El alumno se pondra en contacto con la profesora lo antes posible. De cualquier forma,
sera imprescindible que realice y presente las actividades individuales programadas
durante el curso académico.

Criterios de evaluacion. Se exigira la superacion de una prueba escrita que
demuestre la adquisicién y comprension de los contenidos de la asignatura y las
competencias especificas establecidas.

Criterio de calificacién. Prueba escrita 60%. Actividades programadas 40%
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Convocatoria Extraordinaria

Los alumnos que no hayan superado la asignatura en la convocatoria ordinaria podran
presentarse a la convocatoria extraordinaria.

Criterios de evaluacion. En este caso se exigira la superacion de una prueba escrita
gue demuestre la adquisicion y comprension de los contenidos de la asignatura y las
competencias especificas establecidas.

Criterio de calificacion. Prueba escrita, 100%, que contendra tanto los contenidos
de las clases tedricas como los de las clases précticas.
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|7. NOTA INFORMATIVA

La Universidad de Alcala garantiza a sus estudiantes que, si por exigencias sanitarias
las autoridades competentes impidieran la presencialidad total o parcial de la actividad
docente, los planes docentes alcanzarian sus objetivos a través de una metodologia
de ensefianza-aprendizaje y evaluacion en formato online, que retornaria a la
modalidad presencial en cuanto cesaran dichos impedimentos.
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