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MASTER UNIVERSITARIO EN

N L AGROALIMENTACION
UNIVERSIDAD B CORDOBA CURSO 2024/25
ALIMENTOS
Datos de la asignatura
Denominacion: ALIMENTOS
Cédigo: 103300
Plan de estudios: MASTER UNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION Curso: 1
Créditos ECTS: 4.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 30.0% Horas de trabajo no presencial: 70

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: MORENO ROJAS, RAFAEL

Departamento: BROMATOLOGIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Ubicacion del despacho: Ed. Darwin

E-Mail: btlmoror@uco.es Teléfono: 957212001

Breve descripcion de los contenidos

Esta es una asignatura introductoria y niveladora de los conocimientos previos que los alumnos
tienen de los alimentos en base a las titulaciones de origen.
Se trabajano conceptos generales de cultura alimentaria, historia, sociologia y epidemiologia

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios
No hay requisitos previos

Recomendaciones

No hay recomendaciones

Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

1. Historia de la alimentacién. Cultura de la alimentacién. Sociedad y alimentacidn.

2. Historia de la vitivinicultura. Cultura del vino y productos vitivinicolas.

3. Antropologia social del vino. Dimensién social y simbélica.

4. Analisis de noticias y acontecimientos sobre pautas de consumo de alimentos, vino y productos
vitivinicolas.

5. Propiedades nutricionales de los alimentos
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6. Epidemiologia alimentaria
7. Alimentos funcionales

2. Contenidos practicos
Casos practicos en relacion a la cultura de un grupo de alimentos

Bibliografia

- Contreras (1993). Antropologia de la Alimentacion. Eudema

- Cruz Cruz (1991). Alimentacion y cultura. Antropologia de la conducta alimentaria. EUNSA.

- Urbina (1990). El arte de invitar. Su protocolo. El Ateneo S.A.

- Jean-Louis Flandrin y Massimo Montanari (dir.): Historia de la Alimentacion. Gijén, Trea, 2004.

- Felipe Ferndndez-Armesto: Historia de la comida. Alimentos, cocina y civilizacién. Barcelona,
Tusquets, 2004.

Metodologia

Aclaraciones

Se habilita opcién de videoconferencia para seguir las clases y se atenderan las situaciones especiales
cuando se

planteen.

Actividades presenciales

Actividad Total
Actividades de evaluacion 2
Actividades de exposicion de contenidos 28
elaborados
Total horas: 30
Actividades no presenciales
Actividad Total
Actividades de busqueda de informacion 10
Actividades de procesamiento de la 40
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 20
problemas
Total horas: 70
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Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB10 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan
continuar estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o

auténomo.

CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion

CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de

resolucién de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos
mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio

CBS Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacién que, siendo incompleta
o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas
vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios

CB9 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones ultimas que las sustentan a publicos especializados y no especializados de
un modo claro y sin ambigiuedades

CE1l Analizar la historia, la cultura y la sociologia de la alimentacién

CE2 Analizar la historia, la cultura y la sociologia del vino

CE3 Comprender la importancia de la calidad en la agroalimentacion

CE4 Comprender la importancia de la seguridad alimentaria

CE5 Valorar la importancia econémica que han tenido a lo largo de la historia

econdmica las empresas agroalimentarias

CE6 Valorar la incidencia actual en la economia global de las empresas
agroalimentarias

CE7 Entender la importancia del andlisis sensorial

CE8 Conocer la metodologia de la cata y su aplicacién en alimentos

CE9 Conocer la metodologia de la investigacién y las estructuras existentes de
programas de I+D+i

CG1 Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de
su labor profesional y cientifica.

CG2 Adaptarse a equipos multidisciplinares para el desarrollo de procesos y productos
profesionales y/o cientificos.

CG3 Contribuir con las habilidades adquiridas a la busqueda de la excelencia en el
trabajo que realice el estudiante.

CG4 Analizar e interpretar los resultados experimentales a la luz de las teorias
aceptadas, emitir hipotesis conforme al método cientifico y defenderlas de forma
argumentada.

CG5 Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance
cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el
conocimiento.
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CT1 Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que permitan
plantear y resolver problemas nuevos dentro de contextos relacionados con su area

de estudio

CT2 Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e
informatica mediante la realizacion de actividades complementarias

CT3 Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de

emprendimiento

Métodos e instrumentos de evaluacion

Fecha de actualizacion: 10/03/2024

estudiantado

Instrumentos Porcentaje
Examen 60%
Lista de control de asistencia 10%
Producciones elaboradas por el 30%

Periodo de validez de las calificaciones parciales:

El curso en el que se han realizado

Aclaraciones:

No son necesarias aclaraciones especiales

Objetivos de desarrollo sostenible

Hambre cero

Salud y bienestar

Educacion de calidad

Igualdad de género

Produccion y consumo responsables
Accioén por el clima

Las estrategias metodolégicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberan ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por

estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado debera ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener

consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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