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HISTORIA DE LA ALIMENTACION HUMANA

I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo FORMACION BASICA

Periodo de imparticion 1 curso, 2Q semestre

N° de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

La asignatura de Historia de la Alimentacién pretende presentar los cambios en los habitos alimenticios desde la aparicion de la
especie humana hasta la actualidad. Los contenidos del curso se estructuraran teniendo en cuenta las grandes etapas que han
definido esos cambios y se atendera a los elementos culturales, cientificos y tecnolégicos mas relevantes de cada uno de los
grandes periodos histéricos.

La asignatura, con un contenido tedrico y otro practico, es por su contribucién a la comprension del mundo actual un
complemento de gran valor para que el alumnado, dentro de su formacidn, tenga recursos para contextualizar cultural y
socialmente los hechos cientificos y técnicos relativos al mundo de la alimentacioén.

No es necesario tener conocimientos previos para cursar la asignatura, aunque se recomienda tener presente algunas nociones
generales relativas a los grandes periodos de la historia, asi como a los valores que se promovieron en cada uno de ellos.

Dutante e 0 académicao se dDalaran 10 gulienie

ODS4. Educacion de calidad
ODS6: 6.6 De aqui a 2030, proteger y restablecer los ecosistemas relacionados con el agua, incluidos los bosques, lag
montafias, los humedales, los rios, los acuiferos y los lagos

ODS15: 15.3 Para 2030, luchar contra la desertificacion, rehabilitar las tierras y los suelos degradados, incluidas las
tierras afectadas por la desertificacion, la sequia y las inundaciones, y procurar lograr un mundo con una degradacion
heutra del suelo

ODS14: 14.a Aumentar los conocimientos cientificos, desarrollar la capacidad de investigacion y transferir tecnologia
marina, teniendo en cuenta los Criterios y Directrices para la Transferencia de Tecnologia Marina de la Comision
Oceanografica Intergubernamental, a fin de mejorar la salud de los océanos y potenciar la contribucion de Ig
biodiversidad marina al desarrollo de los paises en desarrollo, en particular los pequefios Estados insulares en desarrollo
y los paises menos adelantados

14.b Facilitar el acceso de los pescadores artesanales a los recursos marinos y los mercados

lll.-Resultados de Aprendizaje
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CGO06. Capacidad de gestion de la informacion

CG10. Trabajo en un equipo de caracter interdisciplinar
CG13. Reconocimiento a la diversidad y la multiculturalidad
CG14. Razonamiento critico

CG17. Aprendizaje auténomo

CG21. Conocimiento de otras culturas y costumbres

CE18. Realizar educacion alimentaria

« Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.
* Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bloque I: La alimentacion a lo largo de la historia

Tema 1 La alimentacion en la Prehistoria

- La alimentacion en la etapa depredadora

- La Revolucion Neolitica y la Humanizacion de la alimentacion

- Aparicion de especies cultivadas, de la ganaderia y de la preparacién de los alimentos
Tema 2 La alimentacién en la Antigiiedad

- Las antiguas culturas urbanas: Egipto, el mundo hebreo, fenicios y cartagineses.

- El mundo clasico: Grecia y Roma.

Tema 3. La alimentacion en la Edad Media

- De la Antigliedad tardia a la Alta Edad Media (siglos V-X): Europa occidental, el mundo bizantino, la cocina arabe y la judia.
- Plena y Baja Edad Media: la sociedad feudal y la alimentacion, inicios de la hosteleria en Europa y alimentacion y cambios
sociales a finales de la Edad Media

Tema 4 Los cambios en la Edad Moderna

- La alimentacion de los nobles.

- La alimentacion de la burguesia.

- Las carencias del tercer Estado.

- Navegacion, descubrimientos y colonizaciones: la llegada de nuevos alimentos a Europa.
Tema 5 El mundo contemporaneo

- Los cambio alimenticios tras la Revolucion Industrial: nuevas fuentes y nuevos habitos

- La industria alimentaria y las nuevas técnicas

- Ciencia, tecnologia y revolucion industrial. Efectos de la industrializacién en la alimentacién y la salud.
- Cambios en la produccion y conservacion de alimentos. Cambios en la organizacion de la industria alimentaria.
- Las sociedades postindustriales y los alimentos transgénicos.

Bloque II: La funcién social del banquete y de la comida

Tema 6. Primeras civilizaciones

- El banquete religioso y funerario

- Los banquetes regios y particulares

Tema 7 El banquete en la Edad Clasica

- Grecia: la sisitia y la alimentacion de los dioses

- Roma: el banquete de vida.

Tema 8 El mundo medieval

- Los oficios de la alimentacion.

- Etiqueta y oficios de la Casa Real

- Las buenas maneras en la mesa.

Tema 9 El ceremonial moderno

- Comer a la "borgofiona”

- La limentacion y el ceremonial en el arte

- Hambrunas y conflictos por la alimentacién

- Las tendencias del siglo XX

Tema 10 La bebida y la alimentacion

- Bebida y alimentacion: el vino, la cerveza y la sidra

- Las bebidas espirituosas

- El fenébmeno del consumo de bebidas alcohdlicas fuera de la alimentacion
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V.- Actividades formativas, metodologia y método de evaluacion

Las actividades formativas, las metodologias docentes y los sistemas de evaluacion se adectan al proceso de extincion de la
asignatura, teniendo en cuenta que esta materia se encuentra en el segundo curso o posteriores. Por ello, la asignatura no tiene
docencia, pero el alumnado tiene derecho a ser evaluado. La adecuacion es la siguiente:

El personal docente facilitara los materiales de aprendizaje y/o bibliografia a través de Aula Virtual. Las actividades de
evaluacién se modificardn para que el estudiante pueda desarrollarlas, teniendo en cuenta que se elimina el componente
presencial, salvo en la realizacion de examenes durante las convocatorias oficiales. Esta adecuacion es la misma para todas las
convocatorias de evaluacion.

Los sistemas de evaluacion se adecuan al proceso de extincién de la asignatura. Las actividades de evaluacién mediante las
que se desarrollan los sistemas de evaluacion previstos en la memoria verificada del titulo se aplicaran de modo que el
alumnado pueda atenderlas adecuadamente. Esta adecuacion es la misma para todas las convocatorias de evaluacion. Por
tanto, las actividades de evaluacién podran programarse durante las convocatorias oficiales (ordinaria, extraordinaria y
adelantada).

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

V.A.B.- Descripcion de la metodologia de las actividades de evaluacion y su ponderacion

Los sistemas de evaluacion aplicados en esta asignatura son los siguientes:

La evaluacion de la asignatura serd la siguiente:

a) Prueba tedrica. SE 1. Preguntas de cortas y de desarrollo. Obligatoria y reevaluable en convocatoria extraordinaria
*Ponderacion: 50%

*Fecha: fecha fijada por la Universidad

«Contenido: Bloques | y Il

Nota minima para hacer media: 5

b) Resolucidon y discusion de casos propuestos SE3 (complemento de la parte teérica). Obligatoria y reevaluable en
convocatoria extraordinaria

*Ponderacion 25% (6 actividades. Entrega minima de 5 actividades. Las actividadades estaran relacionadas con los puntos del
temario.

¢) Trabajo en Grupo (Realizacion y exposicién). SE3 y SE4. Obligatorio y no reevaluable en la convocatoria extraordinaria.
*Ponderacion 25 %

.El trabajo de grupo consistird en una actividad tedrico-préactica relacionada con el temario y competencias de la asignatura
"Historia de la Alimentacién Humana", y que esté de acuerdo con las competencias profesionales del Graduado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos.

«Contenidos Temas 1-10

Convocatoria adelantada

“El estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto con el profesor responsable de la
asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la informacion y/o material necesario para la evaluacién, que seréa similar
a la que seguira el resto de estudiantes matriculados en la asignatura” Observaciones: Sin menoscabo de los derechos y
deberes de los estudiantes recogiddos en el Estatuto del estudiante (RD 1791/2010), en los Estatutos de la URJC y en su
Normativa interna, el alumno debe atender a las siguientes aclaraciones:

1.- ORTOGRAFIA Y EXPRESION.- En todas las pruebas evaluables se tendra en cuenta la redaccion y la correccién
gramatical. Errores ortogréficos, de acentuacién, de puntuacion o de redaccion penalizaran la calificacién final conforme al
criterio que establezca el profesor.

2.- TRABAJOS.- Deben ser originales. Cuando empleen fragmentos ajenos, estaran convenientemente citados. Su uso no
puede ser indiscriminado. Se recuerda al alumno que el plagio es un delito: comprobado fehacientemente supondra el suspenso
automatico de la asignatura.
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V.C.- Revision y reclamacion de las actividades de evaluacion

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

V.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencion a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, serd requisito la emision de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

V.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos estd plenamente comprometida con los méas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Codigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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VI.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

FLANDRIN, Jean-Louis y MONTANARI, Massimo (coord.) Historia de la alimentacion. Gijon, Trea, 2011.

M. Harris, Vacas, cerdos, guerras y brujas. Madrid, Alianza, 2009.

T. K. Derry y Trevor |. Williams, Historia de la tecnlogia. Madrid, Siglo XXI, 1995, 5 vols.

M. Kranzberg &C. W. Pursell, Historia de la tecnologia. La técnica en Occidente de la Prehistoria a 1900. Barcelona, Gustavo
Gili, 1981, 2 vols.

V. Guijarro y L. Gonzalez, La comprension cultural de la tecnologia. Una introduccién histérica. Madrid, Universitas, 2015 (en
prensa).

Bibliografia complementaria

ROTBERG, Robert I. y RABB, Theodore K. El hambre en la historia. El impacto de los cambios en la produccién de alimentos y
los modelos de consumo sobre la sociedad. Madrid, Siglo XXI, 1990.

FERNANDEZ-ARMESTO, Felipe. Historia de la comida. Alimentos, cocina y civilizacién. Barcelona, Tusquets, 2009.
ALMODOVAR, Miguel Angel. El hambre en Espafia. Madrid, Oberon, 2003.

MONTANARI, Massimo. La comida como cultura. Gijon, Trea, 2006.

VIl.-Profesorado
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